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STATISTIQUE 

DE LA VIGNE 

DANS LE DÉPARTEMENT 

DE LA COTE-D'OR. 

Les vignes qui fournissent les vins de première qualité 
dans le département de la Côte-d'Or, végètent sur des 
coteaux dont la chaîne a environ quatorze lieues d'éten- 
due , depuis Dijon jusqu'à Santenay, dernier village de la 
Côte-d'Or au sud. Cette côte , dont les riches produits , 
répandus dans presque toute l'Europe, ont fait donner 
au département qui la renferme le nom qu'il porte, mérite 
une attention particulière. Elle n'a jamais été examinée 
que très superficiellement , et c'est pour remplir une 
grande lacune que j'ai entrepris un travail spécial sur 
cet ohjet important. J'étendrai mes recherches à tous les 
autres vignohles , quoiqu'ils n'offrent pas un intérêt aussi 
majeur, puisque leurs produits ne sont en général des- 
tinés qu'à alimenter un commerce local ; mais je ne veux 
rien négliger de ce qui a rapport à la vigne dans notre 
département. 

La chaîne des coteaux qui forment la Côte-d'Or court 
du nord-est au sud-ouest,en sorte que les premiers rayons 
du soleil levant et les derniers , à son déclin , vivifient 
toutes les parties de cette côte. Les sommets étaient 
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autrefois garnis de forêts ou d'arbres de haute futaie qui 
ont été abattus peu à peu, et il n'y a pas un siècle que 
les derniers ont été renversés >. Des orages accompagnés 
de grêle, qui avaient désolé à des époques très rappro- 
chées dilîérens cantons, furent cause de leur proscrip- 
tion. L'opinion généralement admise que ces arbres 
étaient des châtaigniers, a été reconnue fausse. Il a été 
démontré, par Buftbn entre autres, que c'était le chêne 
blanc, Quercus pedunculata. La charpente de l'église 
Saint-Benigne de Dijon est de ce bois, et celle de l'église 
Saint-Pierre de Beaune , qui a été démolie , était égale- 
ment de cette espèce de chêne. 

Quelques coteaux présentent encore des couronnemens 
de bois de toute essence , mais en petit nombre , comme 
au-dessus de Marsannay, de Premeaux , d'Aloxe, de Savi- 
gny et de Chassagne. La verdure que ces bois offrent en 
été repose plus agréablement la vue que ces sommets 
dégarnis et pelés, surchargés de pierres ou de morceaux 
de roche au milieu desquels croissent quelques plantes 
aromatiques assez rares qui conviennent aux moutons et 
au gros bétail. 

Cette pelouse descend au quart, au tiers, quelquefois 
à moitié du coteau; la pente en est rapide et forme un 
angle d'environ trente à trente-cinq degrés. A partir de 
l'endroit où commence la culture de la vigne, la pente 
s'adoucit sensiblement , et l'angle d'inclinaison varie 
depuis six à trente degrés. 

Du pied de nos coteaux, on voit se dérouler une plaine 
immense arrosée en tout sens par des ruisseaux abondans 

< 

i Ces forets remontaient à la plus haute antiquité, car on lit dans Eumène: 
Pegus Arcbriçnus. . . . cujus in cl'wo montium , cultura pcrtpicua est , nam rctrù 
cwtcra syh 'ts, rupibus mua securarnm tint cubilia bcstiarttm. 
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DE LA NATURE DU SOL. 3 

qui s'échappent des vallons formés par nos montagnes, 
et qui vont tousse perdre dans la Saône. La perspective 
n'est bornée que par les cimes du Jura et les crêtes cou- 
vertes de neige du Mont-Blanc, du Saint-Gothard , etc. 

Le soleil , dont rien ne peut intercepter les rayons , 
répand également sur toutes les parties de notre côte sa 
«haleur bienfaisante. Ni bois, ni marais, ni rivières consi- 
dérables ne peuvent altérer par leurs effluves la pureté 
de l'air ni diminuer les salutaires elTets de l'action solaire. 
Cette heureuse exposition doit donc être regardée comme 
une des causes de la supériorité de tous nos produits. Il 
en est une autre sans doute bien plus importante, et qui 
influe non moins encore sur leurs qualités, c'est la nature 
du sol. Nous allons examiner avec quelques détails cet 
objet essentiel. 



CHAPITRE PREMIER. 

De la nature du sol des bons vignobles et de leurs produits. 

La base de nos coteaux est une roche calcaire qui varie 
«ans ses principes , selon les diflerens courans qui l'ont 
formée. La connaissance intime de cette roche est , à 
mon avis, un des points les plus utiles de l'étude de notre 
sol. Il est à croire que la quantité plus ou moins pure du 
sous-carbonate calcaire qui constitue la masse de nos 
montagnes, influe singulièrement sur la formation de la 
terre végétale , ce qui ne fait que confirmer l'opinion du 
célèbre sir Humphry Davy, que les sols paraissent devoir 
leur origine aux décompositions des roches. 
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Cette manière d'envisager la nature du sol sons hfi 
rapport des substances qui en eoniposent la base, pour 
expliquer la différence qu'on remarque dans les produits, 
me parait entièrement neuve. 

Tous les agronomes sont d'accord que les différentes 
roebes se décomposent, se réduisent en une poussière 
plus ou moins tenue; que cette poussière se combine 
arec d'autres substances , se môle avec une quantité plus 
on moins grande de débris organiques; et que ce mélange 
constitue, à proprement dire, ia terre végétale , dont la 
qualité varie en raison de la bonne proportion des prin- 
cipes. Mais personne, je crois, -n'a appliqué les con- 
naissances locales de la base des coteaux à la tbéorie 
agricole , et n'a fait remarquer que l'identité de tels ou 
tels produits , ou la différence de ces mêmes produits 
n'étaient que le résultat de la décomposition des roches 
analogues dans le premier cas et différentes dans le 
second. 

On a fait à cette théorie une objection qui, au lieu de 
détruire le principe que je viens d'énoncer, ne fait que 
le confirmer. Il croît, a-t-on dit, des vignes plantées dans 
un sol granitique comme l'Ermitage, auprès de Tain, ou 
composé de cailloux roulés quartzeux comme celui de 
Chàteauneuf du Pape, de la Nerthe, de la Gaude, etc., 
ou formé de schiste comme celui de la Malgue près Tou- 
lon , etc. , qui donnent des vins excellons. Je suis bien 
éloierné de nier cette vérité: mais chacun de ces vins a 
une qualité particulière , une saveur absolument diffé- 
rente les uns des autres; aucun d'eux n'a de rapport avec 
ceux de notre côte pour le goût. C'est donc le sol qui 
leur imprime leurs propriétés natives et qui les fait diffé- 
rencier entre eux. 
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Je suis encore bien convaincu que l'exposition , 1» 
sécheresse du sol , l'âge des ceps , leur variété , influent 
puissamment sur la qualité du vin ; mais s'il est meilleur 
dans certaine partie d'un même coteau, celui qui est 
inférieur en qualité à celui-ci offre toujours une certaine 
identité de principes qui les rapprochent l'un de l'autre. 

La vérité de cette assertion ses» bientôt démontrée par 
les détails dans lesquels j'entrerai. La description que je- 
donnerai de chacun des coteaux qui composent le bon- 
vignoble de notre département lui servira de preuve. 
Je ferai remarquer le gissement de chaque monticule, la- 
nature du sous-carbonate calcaire propre à tel groupe; 
et je prouverai, que les produits sont de même qualité- 
sur les montagnes dont la roche est la même, et que s'ib 
est des climats sur ces mêmes coteaux dont le vin soit 
d'un goût plus parfait et d'une essence supérieure, c'est 
qu'il se trouve qu'eu cet endroit les débris de la pierre 
sous-jacente sent plus homogènes avec le reste de 
l'humus , et que l'exposition en est plus sèche et plus fa- 
vorable. 

Nous prendrons notre point de départ du sud au nord: 
en partant d'une des extrémités de notre chaîne , de 
Santenay , premier village du département au sud , eiv 
suivant sa direction jusqu'au territoire de Dijon, où finit, 
notre côte au vallon de l'Ouche. 

Depuis Santenay » jusqu'à là gorge qui conduit à Ga- 
raay, on trouve un. groupe de trois petits coteaux unis, 
entre eux et formant une lieue de longueur sur le pen-. 

> Ce village, placé dans la position la plus riante, outre les avantages de son 
excellent territoire, possède une fontaine saline dont j'ai fait l'analyse avec 
M. Pautct. Un grand nombre de malades s'y rendent chaque année et se trou- 
vent très bien de l'usage de cette eau qui est purgative. U ne faudrait qu'uo^ 
événement foituit pour lui donner un succès de «ogue. 
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chant desquels sont bâtis le village de Santenay, peuple* 
de plus de quatorze eents aines ; le petit hameau de 
Morgeot, et le village de Chassagne >, qui renferme près 
de mille aines, situé à mi-côte, dans une position très 
agréable. A peu de distance, et en suivant le vallon, on 
trouve le village de Saint-Aubin dont le territoire four- 
nit de bons vins, moins fins que ceux des communes dont 
nous venons de parler, mais qui ont beaucoup de rapport 
pour les qualités. 

La roche de ces monticules est un sous -carbonate 
calcaire grossier donnant d'assez bonnes pierres, et pré- 
sentant, surtout près de Santenay, un énorme amas de 
gryphites unies entre elles par une pâte calcaire d'un 
grain grisâtre. 

Les cautons de choix de Santenay sont les Gpavières r 
le clos Tavannes , le Noyer-Barre , etc. Les vins qui en 
proviennent n'ont pas un bouquet délicat, mais ils sont 
fermes , moelleux , très-colorés et se gardent bien : ils 
ne valent pas ceux de Chassagne. 

Les climats les plus distingués de cette commune sont 
les Morgeots qui entourent les maisons du hameau de ce 
nom , le clos Saint-Jean , le clos Pitois , la Maltroye , les 
Iîouchercttes, les Vignes-Derniers, les Champs-Gains , etc. 
Les vins qui en proviennent sonttrès-bons, peut-être moins 
légers , moins agréables que ceux de Vollenay : ils ont 
plus de corps et plus de couleur. On pourrait faire un 
petit reproche aux habitans de ce village : ils sont trop 
laborieux vignerons; leurs vignes produisent trop, et 

• Ce village est tics ancien , el l'on voit encore sur le sommet de la montagne 
une de ces pierres druidiques, sur l'usage desquelles les archéologues ne sont 
l>as d'accord. Les gens du pays la nomment Tonton-Marcel. 
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souvent l'excessive quantité^ en affaiblit la qualité '. 

Du vallon de Gamay jusqu'à celui d'Auxcy, on rencon- 
tre une masse de roches qui forment trois crêtes les 
plus élevées des monticules de toute notre côte. La pierre 
de ces roches est plus homogène qu'aucune de nos 
pierres; elle est plus compacte, plus dure; elle n'est pas 
gelisse , et c'est une des meilleures qu'on puisse employer 
pour la construction des bàtimens. Ces roches sont par- 
semées de spath calcaire, de cristallisations quartzeuses; 
on trouve même des bancs entiers de spath calcaire qui 
offrent au coup d'oeil un très-bel effet. 

Sur cette portion de côte, d'une lieue d'étendue , se 
trouvent, le village de Puligny bâti au pied de la mon- 
tagne et renfermant près de douze cents ames , le ha- 
meau de Blagny , et le beau village, ou pour mieux dire, 
la petite ville de Mursault, avec près de deux mille ha- 
bitans. 

Le sol de cette côte est convenable plus spécialement 
aux vins blancs ; c'est-là , entre Chassagne et Puligny , 
qu'est placé le climat si renommé du Montrachet, dont 
le vin délicieux, parfumé, rivalise avec le Tokay. Au- 
dessus du vrai Montrachet se trouve une pièce de vigne 
qui porte le nom de Chevalier-Montrachet, et au-dessous 
une autre qu'on appelle le Bâtard ; mais ni l'un ni l'autre 
des vins qui proviennent de ces climats ne peuvent entrer 
en comparaison avec le vrai, bien qu'ils n'en soient sé- 
parés que par un chemin môme assez étroit. Puligny a 
encore plusieurs autres climats distingués , entre autres 
la Perrière. 

1 Je donnerai à la lin de ce chapitre un détail exact du nombre d'hectares 
planté» en vignes do qualités «upéricures , bonnes et médiocres, et je ferai 
connaître leurs produits moyens. 
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Blagny est entoure de plusieurs centaines d'ouvrée» 
de vignes qui ne produisent que des vins blancs vifs, 
légers, agréables au goût et qui vont de pair avec les 
Mursault de première qualité ». 

Au bas de Blajmv on trouve le clos Vaillon , dont le 
vin rouge est très estimé, et qui approche, pour les. 
qualités, des meilleurs vins de notre côte, 

Mursault doit son antique réputation à ses vin» blancs. 
Un goût particulier, qui ressemble à celui de la noisette, 
suffît pour les distinguer. On peut y ajouter encore une 
franchise et une finesse exquises. Les climats de Mur- 
sault, qu'on doit mettre en première ligne, sont lesPer- 
rières ( 6 bectares ), la Goutte-d'Qr ( 3 hectares ) , les 
Charmes, les Genévrières, etc. 3 , 

Ce village, ainsi que celui de Puligny, sont très re- 
nommés pour leurs excellens vins ordinaires, vulgaire- 
ment appelés passe-toat-gi ain. Ces vins proviennent de 
plants moitié noirien , moitié gamay, et plus .encore de 
la nature du sol. Comme les vignes qui les produisent 
sont presqu'en plaine , je n'en parle que comme objet à 
noter , n'entrant pas dans les considérations qui font ici 
le sujet de notre examen. 

La vérité du principe que j'ai avancé, que la décom- 
position d'une roche de même nature, devait donner des 
produits identiques, me paraît évidemment prouvée par 
l'examen de la roche qui constitue le coteau de Puligny 

» Le plateau de la montagne de Blagny est couvert de plantes aromatiques, 
parmi lesquelles on recherche la petite sauge {Salvia oflieïneUit L.) , qui y croit 
en abondance. Cette plante est très employée par les habitans des village* 
voisins contre l'anorexie, l'aménorrhée et les fièvres intermittentes d'automne. 

i Mursault occupe la place où était jadis une forêt nommée Mûrit taUus. Au 
sommet de la montagne qui domine le village, il existait un châleau fort, ou 
d'autres constructions qui portaient le nom de Moutmcillan , Muns winfiiK 
A peiac en trouve-t-on quelques vestiges. 
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et de Mursnult. C'est une même masse, c'est une cris- 
tallisation semblable, c'est un agrégat de coquillages de 
même nature , pris à Mursault ou au Montrachet , c'est-à- 
dire aux deux extrémités ; c'est le même carbonate de 
cbaux , différant seulement par quelques propriétés exté- 
rieures, mais le même dans sa composition intime. 

Le vin de Montrachet, cependant, est supérieur en 
qualité à ceux du reste du même coteau; mais ceci tient 
à l'exposition qui incline au sud-est ; et d'ailleurs, la 
terre de ce canton est tenue, légère, très perméable à 
l'action de l'air. Elle est composée d'un mélange admi- 
rable d'argile, de sous-carbonate de cbaux, de tritoxide 
de fer, et de débris de matières végétales. On doit donc 
attribuer la supériorité des produits de ce climat à cet 
heureux concours d'une bonne exposition et d'une terre 
convenable. Mais je ne cesserai de faire remarquer que 
les autres bons vins blancs de cette partie de notre côte 
se rapprochent tous plus on inoins, pour la qualité, de 
celui si parfait qu'on recueille au Montrachet. 

Au vallon d'Auxey commence un troisième groupe de 
monticules, qui s'étend jusqu'à la gorge de Pommard. 
On y distingue encore trois crêtes qui dessinent autant 
'de petites montagnes. Sur la première, au sud, est bâti 
le village de Monthelie ». Sur celle du centre se trouve 
le charmant village de Vollenay, qui se présente comme 
en amphithéâtre dans un enfoncement à mi-côte »; enfin, 

» Ce village, ou pour micu» dire, le monlicnlc sur lequel il est bâti, est 
nommé dans les anciens titres Mont Lyœus: on y a trouve, à diverses époques, 
un grand nombre d'objets d'antiquité. 

1 Vollenay est un très ancien village; il Tut un apannge des ducs de Bourgo- 
gne. 11 y a quelques années que l'on Gt, au sujet d'un procès entre la com- 
mune et un particulier, de grandes Touilles, qui mirent à découvert les fonda- 
tions d'un vaste ebateau fort , qui couvrait presque tout le village du côté in- 
férieur. D'après le genre de maçonnerie employé, on s'est convaincu que ce» 
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au pied de la troisième, est placé le beau village de 
Pommard , peuplé de quatorze cents habitans, qui s'é- 
tend de l'est à l'ouest dans la gorge dont je viens de 
parler, et vulgairement appelé la Combe. 

Quelques écrivains, plus épris du merveilleux que de 
la vérité, ont cru voir dans l'enfoncement de la roche 
qui est au-dessus de Vollenay, un volcan éteint; ils ont 
donné pour raison de leur opinion, que cet enfoncement, 
appelé la Cave, était comme un cratère, et que les vins 
blancs qui proviennent des vignes plantées dans cet en- 
droit avaient un goût sulfureux. On a fait une grande 
dépense d'esprit pour prouver une chose que l'inspec- 
tion seule des lieux réfute complètement. Cette excava- 
tion est due à des éboulemens intérieurs, occasionnés 
lors des pluies de longue durée, par une sorte de torrent 
qui se précipite au dehors pendant un jour ou deux , 
après quoi il se tarit. Le goût sulfureux tient donc à une 
toute autre cause qu'à un volcan. 

Toute la roche qui forme le noyau de cette partie de la 
cote , est une pierre calcaire qui se brise facilement et se 
lève en feuillets assez minces. Au-dessous de Monthelie, on 
trouve des carrières de bonnes pierres à bâtir, mais qui se 
lèvent par couches épaisses seulement de quelques pouces; 
elles sont d'un grain très fin, de couleur rougeàtre, et 
offrent fréquemment de petits points d'une jolie cris- 
tallisation et des débris de testacés de diverses espèces. 

Cette cote est renommée par l'excellence de ses vins; 
nous en indiquerons les cantons les plus distingués. Le 
premier que Ton rencontre en sortant de Mursault est le 

fondations remontaient au moins à huit siècles. On sait que Hugues IV fit res- 
taurer ce château en ia5o. Le* ducs et le» duchesses s'y plaisaient beaucoup , 
eu raison du la beauté du site et de l'excellence de l'air, des eaux et des vius. 
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Sautenot, qui faitencore partie du territoire de ce village; 
le vin qu'il fournit, quand il a été gardé, rivalise avec 
tous les meilleurs vins de la Cote-d'Or. Après le Sautenot, 
on entre sur le finage de Vollenay , et Ton y trouve les 
Chevrets; au-dessus d'eux sont les Caillercts, qui produi- 
sent des vins de la plus grande finesse , d'où est venu le 
proverbe rural : « Qui n'a pas de vigne aux Caillerets ne 
sait pas ce que vaut le Vollenay. » En suivant, on trouve 
les Champans , un des meilleurs climats de cette com- 
mune; au-dessus sont les Tailles-Pies. Après ceux-ci, 
on rencontre les cantons de la Chapelle , des Bouzes-d'Or r 
des Angles , etc. , etc. 

Quand on sort de ces vignes, on entre sur le territoire 
de Pommard, qui offre les excellcns climats des Fremyets, 
des Bertins, des Croix-Noires, des Ilugiens , etc. Là se 
termine le coteau de Vollenay. 

Tous les vins qui se récoltent sur cette partie de la 
côte excellent par leurs qualités ; ils ont une finesse , un 
bouquet, une délicatesse, un goût suave qui ne se ren- 
contrent en aucune espèce de vin : aussi , quand ils ne 
sont ni trop nouveaux ni trop vieux, c'est-à-dire bien en 
leur point , on pourrait dire qu'ils l'emportent sur tous 
les vins. 

Autrefois on fesait à Vollenay ce qu'on appelait du vin 
de primeur : on ne laissait les raisins en cuve que quel- 
ques heures seulement ; et à peine la fermentation était- 
elle établie qu'on mettait sur le pressoir; elle se conti- 
nuait dans les tonneaux, qui se couvraient par le bondon 
d'une écume épaisse qu'on nommait liage. Le vin, fait de 
cette manière était prêt à boire dès la seconde année. 
Les inconvéniens qui résultaient de cette méthode, ont 
iàit admettre d'autres procédés qui paraissent plus sûrs 
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et plus avantageux , sans pour cela diminuer le mérite 
du vin de Vollenay. 

Toutes les vignes dont je viens de donner les noms 
fournissent un vin de même qualité, quelques-uns rem- 
portent sur d'autres ; mais la supériorité n'est due qu'à 
l'exposition , encore ne sais-je si le meilleur gourmet 
pourrait en bien apprécier la différence. Cette identité 
tient donc, comme je l'ai dit, à la nature du sol, qui 
est partout la même sur celle portion de nos coteaux. 

La côte de Vollenay est séparée de celle proprement 
dite de Pommard , par un vallon étroit appelé la Combe. 
Cette côte s'étend presqu'à la gorge qui conduit de Beaune 
à Bouze. Cette partie offre aussi trois divisions , mais 
seulement dans les sommets : la première porte le nom 
de Montagne de Pommard ou de Luleune 1 ; la seconde 
se nomme le Mont Saint-Désiré, et la troisième, un peu 
plus séparée des autres, s'appelle la Montée-Rouge. La 
nature de la roebe est la même dans ces trois monti- 
cules : elle se montre , plus visiblement que partout 
ailleurs , composée de débris de testacés ; on trouve* 
à ebaque pas , en les parcourant , des ebamites , des 
éebinites, quelques bélemnites, des madrépores, et sur 
les sommets on rencontre des pétrifications placées entre- 
les différentes couebes dont la roebe est composée : la 
pierre qui en provient est de mauvaise qualité ; elle se 
fendille , ne résiste pas à la gelée , et par conséquent 
est peu employée dans la maçonnerie. 

» Dans une sorte d'en Fonce ment qui sépare la montagne de Pommard de 
celle de Saint-Désiré , existait autrefois un village qui avait le nom de Lacun 
ou Lacune , dont on a fait le mot Luleune. J'ai découvert , à la (in de i8aô, un 
cimetière , dans lequel j'ai trouvé plusieurs piccies sculptées représentant des- 
(Jaulois, des fers de sabres, de* vases en terre, une médaille consulaire el 
une de Coidien. 
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Celte côte produit d'excellens vins, mais qui diffèrent 
uh peu de ceux de Vollenay. Les cantons les plus renom- 
més sont, en sortant de Pommard, les Cloux-Blancs , le 
clos de Citeaux , la Commareine 1 , les Arveley , les Épe- 
ncaux petits et grands; plus baut sont les Pezerolles, les 
Àr^ilières , le clos Orgelot et les Bouchcrottes. C'est vers 
cet endroit que commence le territoire de Beaune : on 
rencontre alors les Boucherottes de Beaune , les Cham- 
pimons, les Sisies, les Aigrots, le clos des Mouches, etc. 

Les vins qui proviennent de ces climats, depuis Pom- 
mard jusqu'au vallon de Bouze, sont tous à peu près de 
même qualité, fermes, colorés, pleins de franchise; ils 
ont un peu moins de finesse et de bouquet que ceux de 
Vollenay; mais s'ils n'ont pas cette propriété , ils ont 
celle de se mieux garder : on les estime ordinairement 
à la vente , valoir dix francs de moins que les Vollenay. 

Au vallon de Bouze commence cette partie de la côte 
de Beaune , qui s'étend jusqu'à la gorge qui conduit à 
Savigny; elle forme trois mamelons séparés seulement 
vers leurs sommets. Le premier, qui domine la ville de 
Beaune , et du pied duquel sortent les belles sources de 
l'Aiguë et de la Bouzaize , porte le nom de Monderonde ; 
le mamelon qui le suit s'appelle Pierre-Blanche, et le 
troisième, qui fait contour sur Savigny, est nommé 
Mont-Battois a . 

La roche qui forme ces monticules est de meilleure 

> Le nom de Commareine vient des comte» de Vienne , seigneurs de Corn- 
marin ; ils possédaient cet excellent clos de vignes même avant 1100. Dans 
des t<<re* de cette époque , ces seigneurs de Commarin désignaient cette pro- 
priété sous le nom de noire chcvancc Je Pommard, 

1 Cette montagne est traversée de l'ouest a l'est par l'ancienne voie romaine 
qui conduisait d'Autun à Besançon. Cette grande voie passait devant la co- 
lonue de Cussy ; elle est encore très bien conservée dans plusieurs endioits. 
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qualité que relie des montagnesentrc Pommard et Beaune. 
Quoiqu'on y trouve une grande quantité de débris de 
testacés , la pierre est plus compacte , «l'une pate plus 
homogène, d'une couleur rougeatre et veinée de blanc : 
on rencontre souvent dans l'intérieur des blocs «1c fort 
belles cristallisations qui sont d'un bon effet. Cette pierre 
serait assez généralement susceptible d'être polie, et même 
avant que l'on n'eut mis les roches de Iji Doix en aussi 
grande exploitation qu'elles le sont, on tirait des car- 
rières de Savigny des blocs qui étaient employés en che- 
minées, tablettes, etc. 

Cette portion de notre chaîne, que l'on peut appeler 
la cote proprement dite de Beaune, offre un nombre très 
considérable de climats fameux et renommés. En prenant 
son point de départ du vallon, on trouve d'abord le clos 
de la Mousse, dont le vin a une finesse et un agrément 
qui lui sont propres; ensuite viennent les Thcurons; 
au-dessus sont placés les Cras; plus loin sont les Grèves, 
dont le vin est si parfait; à une petite distance sont les 
Fèves, les Perrières, les Sans-Vignes, qui végètent sur 
un sol où fut jadis un village 1 ; les clos du Roi, les Mar- 
connets, tous cantons de prédilection, qui donnent des 
vins exquis. Aux Marconnets finit le territoire de Beaune 
et commence celui de Savigny; là sont les Jarrons, les 
Peuliers , la Dominode , etc. , qui donnent des vins 
presqu'aussi agréables que ceux des cantons que nous 
venons de citer. 

» Ce village a été détruit, il y a è peu près ttois siècles. En i8aa , un vigne- 
ron , en creusant une fosse pour coucher un provîn, Gt un trou qui lui donna 
entrée dans une très belle cave. C'est au pied de cette même montagne que 
se trouve la souice intermittente de Cenêt. Apiès de longues pluie*, l'eau s'e- 
cliappe avec violence du milieu des pierrailles et jette une masse considérable : 
ce cours ne dure ordinairement que très peu de jours. On croit généralcmeot 
qu'il serait possible de le rendre pérenue. 
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Les vins de cette cote, quand ils proviennent unique- 
ment d'un des cantons que je viens de nommer, peuvent 
aller de pair avec les meilleurs vins de toute la Côte-d'Or ; 
ils sont fermes, francs, colorés, pleins de feu et de bou- 
quet; ils sont moelleux et ont le précieux avantage de 
pouvoir se garder long-temps. Cependant , d'après une 
ancienne coutume, lorsque l'on fait le prix des vins, tous 
les ans, à l'administration des hospices de Beaune, les 
vins de cette côte sont estimés valoir dix francs de moins 
que ceux de Pommard, par queue ou deux pièces, ce qui 
fait vingt francs au-dessous de ceux de Vollenay. 

A peu près à l'entrée de la gorge où se termine la côte 
proprement dite de Beaune , se trouve le beau village de 
Savigny, peuplé de seize à dix-sept cents babitans. Le 
vallon dans lequel il est bâti, court de l'est à l'ouest, of- 
frant un espace assez large en plaine, et à droite et à gau- 
cbe, des coteaux d'une demi-lieue couverts de vignes'. Le 
plus étendu de ces coteaux porte le nom de Noël ; il forme 
une masse qui s'étend, comme je l'ai dit, d'une demi- 
lieue de l'ouest a l'est; puis, faisant un angle, il tourne 
tout d'un coup du sud au nord pour aller finir au village 
de Pernand. 

Ce coteau a pour base une roche calcaire, légèrement 
blanchâtre, dont les feuillets peu épais se détachent 

» Au-dcli de Savigny, on trouve la continuation du vallon qui se resserre, et 
dont les montagnes qui le forment n'offrent plus que des masses immenses de 
bois qui s'étendent l'espace de deux lieues. 

Au milieu de ce vallon, on trouve une fontaine délicieuse appelée la Fontaine- 
Froide, et dont en effet les eaux sont glaciales. Tous les ans, le lundi aptes le 
5 août, il s'y fait une vogue qui attire un grand concours de curieux qui vien- 
nent y chercher le plaisir. Un «ile enchanteur , des eaux qui jaillissent avec 
abondance, des ombrages chaimans, les jeux , les danses , des tables dressées 
sur l'herbe, ça et la, les chants des buveurs, le mouvement non interrompu 
des promeneurs, tout cela forme l'effet d'une lanterne magique dont ile.it dif- 
ficile de donner une description. 
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avec facilité. On trouve en abondance, sur eette côte, ces 
pierres minces connues sous le nom de pierres i égulaires, 
qui servent à remplacer les tuiles dans la couverture des 
maisons de la campagne, et auxquelles on donne le nom de 
laves ou laverins. Cette roche est grossière et de mauvaise 
qualité; elle est très gelisse; aussi s'en sert-on peu pour 
la maçonnerie. Je ne sais si l'on peut attribuer à cette 
cause seule la différence que Ton remarque dans les pro- 
duits, qui, quoique peu sensible, est cependant appréciée 
par les gourmets. 

Ce coteau offre plusieurs cantons estimés , et qui four- 
nissent des bons vins. En sortant de Savigny, on trouve 
les Guettes, les Gravins, les Serpentières , les Savières ; 
et au-dessus de ces climats, le clos de la Bataillère, 
dont les vins agréables rivalisent avec les meilleurs 
de la côte de Beaune. C'est en cet endroit que se termine 
le finage de Savigny, et que commence celui de Pernand ». 
Là se rencontrent les climats appelés les Vergelcsses, les 
Boutières; un peu plus loin, la Croix-de-Pierre et les Ca- 
radeux. Au-delà, en approchant de Pernand, les vignes 
sont encore de bonne qualité, mais ne donnent que des 
vins moins fins. 

Les produits de ce coteau ont tous des qualités à peu 
près analogues; ils ont du feu, de la force; ils sont de 
garde, mais ils ont moins de bouquet que ceux des autres 
côtes que nous avons examinées. On leur reproche d'avoir 
en primeur un goût un peu herbacé, qui se dissipe cepen- 

» Ce village, placé à mi-côte, a un aspect très pittoresque. II est peut-dire 
un des plus anciens de nos pays. On y a trouvé une immense quantité d'objets 
d'archéologie qui sont eo grande partie perdus. Dans le Tond du vallon de Fré- 
tille était une abbaye qui Tut brûlée au temps de la Ligue : on y a trouvé du blé 
et de l'orge en i8aa sous les décombres. Ce blé avait été très légèrement torréfié 
lors de l'incendie , et il s'était conservé en bon état pendant deux siècles ; il 
«tait tel encore qu'on eût pu en faire du pain. 



* 



DE LA. NATURE DU SOL. 17 

liant en vieillissant. Ces diverses qualités, qui sont com- 
munes à tous les vins de ce coteau, prouvent péremptoire- 
ment l'influence du sol sur la nature des produits, et si 
j'avais besoin de preuves encore plus concluantes, ce se- 
rait ce coteau qui me les fournirait. Au reste, l'examen 
que nous venons de faire l'a suffisamment démontré ; et 
cependant celui auquel nous allons nous livrer prouvera 
davantage encore la vérité du principe que j'ai émis. 

Au village de Pernand se termine la côte de Beaune, 
car à Aloxe commence une nouvelle portion de chaîne 
qui s'étend presque sans interruption jusqu'au vallon de 
Nuits. La montagne de Corton, au pied de laquelle s'élève 
ce village», semble se détacher du reste de la côte. Placée 
sur un plan plus rapproché, elle s'avance vers le sud, 
en présentant sa croupe garnie de pampres, et son som- 
met couronné d'un bois dont la verdure repose agréable- 
ment la vue. On ne saurait, imaginer une exposition plus 
favorable-, la vigne y éprouve les influences du soleil de- 
puis l'instant où il colore l'horizon jusqu'au moment où 
il en disparait : aussi les produits se ressentent-ils de la 
double combinaison d'un sol propice et d'une exposition 
magnifique. 

Le sous-carbonate calcaire , qui forme la masse de cette 
portion de côte, est plus pur que celui des coteaux dont 
nous avons parlé précédemment. La roche est une sorte 
de marbre dont le fond rouge est nuancé de taches vio- 

> Aloxe est an village très •ancien qui occupait nne antre place qne celle 
où il est à présent. II devait Être traversé par une grande route dont on voit 
des vestiges, qui s'embranchait avec la voie romaine, dont j'ai déjà parlé au- 
dessus du Moot-Battois, et se dirigeait sur Dijon. Elle passait après Aloxe 
dans un lieu nommé Tapetès , qui a été détruit, et sur l'emplacement duquel 
fut bâtie une église en l'honneur de la Vierge, sous le nom de Notre-Dame du- 
C hem in. 
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lettes, parsemé de petits noyaux blancs, souvent entre- 
mêlés de morceaux de spath calcaire et de cristallisations 
fort belles. Cette pierre est susceptible de prendre un 
très-beau poli ; elle est employée dans nos pays , pour 
cheminées, meubles, tablettes, autels, etc. On la lève 
dans la carrière par bancs d'un pied d'épaisseur, quel- 
quefois moins , d'autres fois beaucoup plus , et on 
peut obtenir des assises de huit à douze pieds de 
longueur; elle sert surtout pour les jambages de portes 
et de croisées dans les bâtisses, et la consommation 
qu'on en fait est très-considérable. On va souvent cher- 
cher au loin des blocs pour colonnade qui se trouveraient 
aisément dans les carrières de La Doix, et les colonnes 
seraient d'autant plus belles que le poli qu'on donne à 
cette pierre , ne le cède en rien à celui des plus beaux 
marbres ». 

Presque tous les cantons d'Aloxe sont d'une qualité 
distinguée. En sortant de Pernand, on trouve Le Charle- 
magne, ainsi nommé, parce que, suivant une ancienne 
tradition, on prétend qu'il fut planté par ordre de ce 
prince; plus loin les Rues-d'Aloxe , les Dolles, les Ver- 
gennes, le Pouget, les Renardes, les Cervottes, les Bres- 
sandes, et au-dessus de ces vignes est placé le Corton, 
qui occupe la partie supérieure du coteau, vignoble d'en- 
viron dix à douze hectares, qui fournit un vin qui peut 
passer pour un des premiers de toute la Côte-d'Or. 

Les vins d'Aloxe, qui proviennent des cantons dont 
je viens de parler, ont une réputation justement méritée, 

i On trouve autour de la ville de Beaune» outre la pierre de La Doix, dont 
iVi donné une description , la brèche de Saint-Romain et d'Orches et le beau 
marbre de Bouie. L'exploitation en est déjà considérable. Mais lorsque le canal 
de Bourgogne sera en pleine aelivilé, on doit espérer que l'exploitation se dou- 
blera parles demandes qui en seront faites par Paris et d'autres villes». 
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et qui les fait rechercher de tous nos négocians. On les 
juge mal la première année; ils ont quelque chose de 
dur ou âpre qui éloigne celui qui n'en connaît pas les 
qualités. Mais quand la fermentation insensible s'est 
opérée, il se développe une spirituosité particulière, un 
bouquet fin et agréable, et une saveur parfaite; ils sont 
colorés, fermes, francs, moelleux, et ils ont en outre le 
privilège de se bien garder, et de pouvoir soutenir les 
voyages de long cours. Des vins d'Aloxe envoyés en An- 
gleterre s'y sont toujours bien maintenus, et n'ont nulle- 
ment souffert du trajet de mer. 

Je remarquerai que, quoique le vin de Corton soit un 
peu supérieur aux vins qui viennent des autres climats, 
il n'en diffère que par rapport à son exposition plus fa- 
vorable. Tous les vins d'Aloxe ont les mêmes qualités ; 
ce qui tient, comme je l'ai fait observer, à la nature du 
sol, qui se compose du même sous-carbonate calcaire. Je 
ferai voir bientôt, en traitant de l'analyse des terres, 
que ce sel entre pour près de moitié dans la composition 
des terres de nos coteaux : il n'est donc pas étonnant 
que Ton trouve une grande affinité dans les produits d'une 
même côte. 

Depuis Aloxe jusqu'au village de Comblanchien , ce 
qui comprend l'espace d'une grande lieue, il n'y a, pour 
ainsi dire, point de coteau de vignobles, puisque la ma- 
jeure partie de la montagne n'offre que des bouquets de 
bois 1 . Le hameau de Buisson, qui est à l'extrémité sud, 

« Il y a quelques siècles que toute cette partie de côte n'était qu'une forêt 
qui descendait jusqu'à Corgoloin; les villages de Serrigny et de Comblanchien 
se trouvaieut aux deux extrémités. Cette forêt avait environ trois mille toises 
de longueur. 

On a trouvé à Corgoloin plusieurs objets curieux d'archéologie» nne belle 
figurine en brome de l'empereur Adrien, un fût de colonne de quatorxe pieds 
de hauteur, et des médailles. 
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fait une espèce de pointe tournée au sud-est, et delà 
toute cette partie de côte semble se diriger vers le nord- 
est jusqu'au village de Comblanchien , où elle change de 
direction ; elle en prend une plus favorable qui fait pré- 
senter la croupe des coteaux à l'est-sud-est et au sud- 
est. Les territoires de Buisson, Corgoloin et Comblan- 
chien occupent cette partie de la côte qui ne donne que 
des vins ordinaires de bonne qualité. 

Entre Comblanchien etPremeaux se trouve un clos d'en- 
viron trente hectares , possédé par un riche propriétaire, 
qui, avec beaucoup de soin et de dépense, est parvenu 
à créer un vignoble qui se classera parmi les distingués 
de notre côte. Cette masse de vignes était, il y a quel- 
ques années, divisée à l'infini, et ceux qui possédaient 
ces parcelles jde terrain réunissant les raisins qui en 
provenaient avec d'autres de qualité inférieure, il était 
impossible d'en apprécier au juste la valeur. Maintenant 
que toutes ces parcelles sont réunies dans la main d'un 
seul, on pourra mieux connaître la qualité du vin de ce 
coteau, qui est bien exposé, et repose sur une roche de 
sous -carbonate calcaire qui ressemble beaucoup à celui 
d'Aloxe. 

A un quart de lieue de Comblanchien se trouve le 
village de Premeaux 1 , réputé pour ses belles eaux et une 
fontaine d'eau ferrugineuse , et plus encore par de forts 
bons vins : là commence la côte de Nuits. 

La montagne de Premeaux se compose d'un sous-car- 

i Frcmeaax offre à l'observateur une sorte de vallon qui a dû naissance à 
une source assez abondante» mais qui, dans l'antiquité la plus reculée , devait 
fournir un volume immense d'eau. Ces eaux ont entraîné peu à peu le* terres 
et formé un vallon prorond , sur les deux côtés duquel est bati le village, qui 
est traversé par la grande route. La descente en était extrêmement rapide ; il 
ya environ cinquante ans, qu'on fit une haute levée qui l'a rendue très-facile. 
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bonate calcaire d'un grain très-fin , et presque semblable 
à celui dont j'ai parlé plus haut. Les nuances de violet 
et de blanc sont moins bien dessinées que dans le mar- 
bre de La Doix, mais ont beaucoup d'analogie avec lui. 
Cette pierre est excellente pour les constructions, et de 
même qu'à La Doix, on en tire des blocs énormes qui, 
lorsqu'on les taille, rendent un son clair et comme mé- 
tallique. 

En sortant de Premeaux, on trouve les Perrières, les 
Corvées, les Didiers; au-dessus sont les Cailles, les Fo- 
rêts , les Pruliers , tous climats renommés : là on entre 
sur le territoire de Nuits, et devant soi on a le Saint- 
George, canton si distingué, l'un des meilleurs de la côte; 
puis les Vaucrains et les Cailles. Tous ces vignobles sont 
placés presqu'au pied du coteau, sur un plan d'une in- 
clinaison fort douce; il est impossible d'en cultiver les 
parties supérieures : il est si raide, qu'il forme un angle 
de près de quarante degrés. Les pluies et les orages en 
ont arraché la terre végétale; aussi le coteau n'offre-t-il 
qu'une pelouse rare, entremêlée de gros morceaux de 
roche ou de pierrailles, absolument inculte. 

Les vins de cette portion de côte sont très-spiritueux V 
fermes , moelleux , et semblables à ceux d'Aloxe ; on ne 
peut bien en apprécier le mérite qu'à la seconde et même 
à la troisième année. Le Saint-George est supérieur aux 
autres vins de cette côte ; je ferai encore observer qu'il 
doit cette qualité à deux causes : la première, c'est que 

* On ne sait à quoi attribuer l'espèce de dédain qu'on avait, avant le com- 
mencement du xvm* siècle , pour les vins de Nuits. En i6»5, la queue n'en 
valait que vingt-cinq livres, et jusqu'en 1700, leur prix en a toujours été très 
modique. Leur célébrité parait dater d'une maladie qu'eut Louis XIV en 1680. 
Fagon, son médecin, le lui ordonna comme propre à rétablir ses forces; des 
lors il prit faveur et devînt justement apprécié. 
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le vin du Saint-George ne se fait qu'avec les raisins Je 
ce climat; la seconde , c'est sa belle exposition; mais 
quant aux qualités intimes du vin, c'est la même chose. 
Le Saint-George a seulement plus de finesse, plus de 
bouquet et beaucoup plus de délicatesse. 

Au vallon de Nuits commence cette portion de notre 
chaîne, si renommée par l'excellence de ses vins, et qui 
pourtant ne l'emportent sur ceux de la côte de Beaune 
que parce qu'ils ont la réputation d'être plus spiritueux, 
de se mieux conserver et de moins se détériorer par les 
voyages, ce qu'on pourrait encore leur contester. Ce 
groupe de coteaux s'étend jusqu'à Chambolle, l'espace 
d'une bonne lieue. Cette partie de la côte est ornée 
des beaux villages de Vosnes et de Vougeot; au milieu 
de Vougeot passe la grande route, qui longe aussi les murs 
du clos ». 

La roche qui forme la base de cette petite chaîne, est 
un sous-carbonate calcaire très- pur, n'offrant que peu 
de mélange de substances étrangères; c'est une sorte de 
marbre blanc, avec quelque veinules rosées d'une cou- 
leur fort agréable. Ces marbres qui n'ont été vus jus- 
qu'ici que très- superficiellement , pourraient devenir 
une branche assez importante de commerce. Il ne fau- 
drait qu'une mise de fonds qui fût proportionnée à l'en- 
treprise , pour aller chercher profondément des blocs 
d'une pâte plus solide et plus compacte que celle que 
l'on trouve à la surface de la montagne. Les échantillons 

» Tout ce coteau était couvert sur son sommet d'une forêt de grand* cbeoes 
blancs qui furent détruits, parce qu'on prétendit qu'ils attiraient les orage». 
Depuis leur destruction, le» orages n'ont pas été moins dangereux pour cette 
partie delà côte, surtout pour Cbambulle et Morey, qui sont souvent ravagés 
par la gifle. 
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tirés jusqu'actuellement sont poreux et remplis de ma- 
tières hétérogènes. 

En sortant de Nuits, on remonte un peu vers la côte 
pour se diriger du coté de Vosnes : là se trouvent les cli- 
mats très-distingués de Vignes-Rondes, des Bousselots, 
des Cras , des Chagniots, des Echezeaux, des Boudots. 
Le territoire de Nuits finit en cet endroit, et c'est là 
que commence celui de Vosnes, l'un des villages de notre 
vignoble le plus rGnommé par l'excellence de ses pro- 
duits. 

En y arrivant, on trouve d'abord les Mal-Consorts », 
la Grand'-rue, les Varoilles, cantons très-considérables, 
qui offrent nécessairement quelques variations dans leurs 
produits, en raison de leur étendue et de leur exposi- 
tion , mais qui sont tous précieux par leurs qualités su- 
périeures. 

Un peu plus loin on trouve la Tâche : ce petit canton, 
de trente-trois ouvrées ( 1 hectare 38 ares ) , jouit d'une 
réputation justement méritée, et qu'il doit à la précau- 
tion de ne faire le vin qu'avec les raisins qui s'y récol- 
tent. Sa belle exposition et l'excellence de la terre con- 
tribuent encore à donner au vin une grande supériorités 
A l'opposé est la Romanée-Saint-Vivant, dont l'étendue 
est d'environ dix hectares. Ce canton est circonscrit par 
des chemins, et vient se terminer en angle sur le village 
de Vosnes. 

La Romanée-Conti est placée au-dessus; elle est en- 
fermée dans une enceinte d'environ un hectare soixante- 
onze ares (41 ouvrées). Ce climat fournit sans con- 

* Les Mal-Consorts étaient nne espèce de pâtis couverts d'épines et de 
broussailles jusque vers l'an 1610. Il fut esserté et converti en un vignoble 
d'excellente qualité . 
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iredit le meilleur vin de tout le département. Son in- 
clinaison est au sud-est, et forme un angle d'environ 
cinq à six degrés ». 

Les Richebourgs ne sont séparés de la Romanée-Conti 
que par un sentier. Leur étendue est d'environ six bec- 
tares, et comme ils s'étendent davantage sur la pente 
rapide de la montagne , les produits en sont moins exquis 
que ceux de la Romanée ; ils sont cependant d'une grande 
valeur. Il est même certain que si on ne fesait le vin des 
Richebourgs qu'avec des raisins cueillis à la hauteur de 
la Romanée, on aurait une qualité équivalente ; mais 
ceux qui croissent à une plus grande hauteur se trou- 
vant dans une terre sujette à être lavée en quelque sorte 
par les pluies, ne donnent pas une liqueur aussi par- 
laite que ceux de la Romanée. Malgré cela on reconnaît 
toujours que c'est la môme espèce de vin , quoique avec 
un peu moins de finesse et de perfection, parce que c'est 
bien le même genre de terrain ; la roche sous-jacenle 
est la môme, et le détritus de cette roche a les mômes 
propriétés. 

En quittant le territoire de Vosnes, on rencontre le 
clos si célèbre, connu sous le nom de clos de Vougeot a . 
Il contient quarante-sept hectares (1150 ouvrées j. Son 
exposition cstE.-S.-E , et son inclinaison offre de grandes 
différences. La partie supérieure qui donne le meilleur 

i La différence de nom de ce môme canton vient du nom des propriétaires. 
Une partie appartenait à la maison du prince de Conti, et l'autre paitie à 
l'abbaye de Saint-Vi?ant. Ce» propriétés ont passé dans d'autres mains, qui 
ne les soignent pas avec moins d'attention, afin de leur conserver leur antique 
réputation. 

i Le village de Vougeot tire son nom d'une fontaine très-abondante qui 
prend sa source sur le territoire de Cbambolle, un peu au-dessus du clos, et 
qui porte le nom de Vouge. Cette petite rivière fait tourner un grand nom lu t 
de moulins , passe à Citeauz , et se jette dans la Saône à Esbarres. 
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vin a une pente de dix à douze degrés. L'étendue de ce 
clos est trop considérable pour que l'on puisse croire que 
les produits aient partout la même qualité et la même va- 
leur. Il existe bien certainement des nuances marquées , 
mais elles disparaissent par le mélange des raisins qui 
s'en fait au moment de la vendange, et par les soins 
donnés à la confection de ce vin, qui tient, avec la Ro- 
manée, le Cliambertin et quelques autres, le premier 
rang parmi les vins de la Côte-d'Or et peut-être de toute 
la France. 

Autrefois le clos de Vougeot appartenait aux moines de 
Citeaux, qui y fesaient trois cuvées séparées. Celle pro- 
venant des raisins de la partie supérieure ne se vendait 
pas ; elle était réservée , tant elle était exquise , par 
l'abbé, pour être offerte en présent aux têtes couronnées, 
aux princes et aux différens ministres des états catho- 
liques. Celle de la partie moyenne était presque égale en 
qualité à la première, aussi se vendait-elle très -cher. 
Enfin , la troisième cuvée se fesait avec les raisins de la 
partie inférieure; quoiqu'elle ne valût pas les deux pre- 
mières, elle était cependant très-bonne et se vendait bien. 
Le vin se confectionnait dans les pressoirs qui sont placés 
tout au haut du clos et au nord. Là il était versé , à 
mesure de sa fabrication, dans des tuyaux entés ensemble 
avec le plus grand soin, et qui le conduisaient dans les 
celliers du couvent l'espace de plus d'une lieue. Il y était 
soigné avec beaucoup de précautions, et selon que l'avait 
appris une longue expérience, qui se transmettait comme 
par tradition de celleriers en celleriers. Le vin du clos 
de Vougeot, au témoignage des anciens gourmets, valait 
alors mieux qu'il ne vaut aujourd'hui , bien qu'il soit ex- 
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ccllentjcar les soins les plus minutieux sont apportés à 
sa préparation. 

A peine a-t-on dépassé les maisons de Vougeot qu'on se 
trouve sur le territoire de Flagcy. Ce village , bâti dans la 
plaine à plus d'une demi-lieue de la montagne, a un finage 
très-étendu qui fait une pointe jusque sur la côte, où se 
trouvent les climats de choix nommés les Échézeaux et la 
Poulaillère, qui fournissent des vins fins délicats, colorés, 
d'un très-bon goût, et qui vont de pair avec ceux dont 
nous allons parler. 

Au village de Chambolle la côte offre une sorte de rup- 
ture opérée dans une roche avec violence, et formant un 
assez grand intervalle entre les deux côtés. Ce petit val- 
lon se nomme la Combe d'Orveau 1 ; il se dirige à l'ouest 
et conduit dans les villages des arrières-côtes. Depuis la 
Combe d'Orveau, la montagne ne forme qu'une seule et 
même masse qui se prolonge jusqu'au delà de Gevrey , 
où elle cesse tout d'un coup. Là se trouve une gorge as- 
sez resserrée, qui sépare le territoire de cette dernière 
commune de celui de Brochon. Cet étroit vallon conduit 
dans les villages des montagnes placés plus à l'ouest. 

Sur cette partie de côte , dont l'exposition est superbe, 
se trouvent placés plus au midi, et au milieu du coteau, 
le village de Chambolle, dont on n'aperçoit qu'une partie, 
l'autre occupant le vallon dont j'ai parlé ;un peu plus loin, 
environ un quart de lieue, celui de Morey, dans une posi- 
tion charmante, et à une bonne demi-lieue de là, le ma- 
gnifique village de Gevrey, orné de belles habitations , et 

> Il cxisle dans cet endroit une source intermittente qu'on appelle le Grônr. 
Son irruption est annoncée par une fontaine placée plus bas, qui jette beau- 
coup plus d'eau. Alors les babitans se bâtent de nettoyer le lit du Groue. 
Faute de celle précaution , le y illage de Chambolle a été plusieurs fois inondé. 
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peuplé d'au moins treize cents âmes. La grande route de 
Beaune à Dijon passe au pied de ce coteau. 

La roche qui la forme est un sous-carbonate calcaire 
d'une grande pureté ; il est comme celui de la chaîne de 
Nuits, un marbre blanc veiné de rouge. La croûte exté- 
rieure de cette roche se détache en lavcreins , et il s'o- 
père dans celle-ci un phénomène semblable à ce qu'on 
observe dans les autres parties de la côte; elle fuse, 
se décompose par son exposition à l'air, et forme, à la 
longue, le terrain précieux dont nous allons nous occu- 
per. On doit y ajouter encore une autre cause; la partie su- 
périeure de ce coteau renferme un grand nombre de dé- 
pôts de marne improductive ; mais quand elle a été 
exposée long-temps à l'air, elle prend de la qualité; les 
pluies l'entraînent vers les parties inférieures , et ces 
alluvions tendent continuellement à améliorer encore les 
excellens terrains qui sont au-dessous. 

Au couchant du clos de Vougeot, et avant d'entrer à 
Cbambolle , on trouve les Musigny , les Amoureuses , 
les Hauts-Douais , vignobles d'environ treize hectares 
( 325 ouvrées ), et qui fournissent un vin qui a beaucoup 
de rapport avec celui des Romanées. Plus bas, en des- 
cendant, on rencontre les climats des Charmes, des 
Sordes, des Babillers, qui donnent de très-bons vins, 
quoiqu'un peu inférieurs à ceux des Musigny. 

En suivant le chemin , depuis la hauteur du village et 
en allant toujours au nord, on trouve à gauche les Cras, 
les Friéez, les Nones, les Varoilles, les Bonnes-Mares, 
tous cantons distingués , d'une étendue d'environ vingt- 
cinq hectares ( 600 ouvrées ) , qui produisent un vin 
extrêmement fin, et qui diffère peu de celui des climats 
cités plus haut. A droite , c'est-à-dire en descendant vers 



28 DE LA NATURE DU SOL. 

la plaine , sont les vignobles nommés le Clos-à-l'Orme, les 
Gruancbels, les Noirots, les Bcaubruns, les Bandes, ete. 
Les vins de ces cantons, quoique bons, n'ont pas des 
qualités aussi distinguées que ceux qui sont à la partie 
plus élevée. 

En quittant ces derniers vignobles, on entre sur le 
territoire de Morey ; on trouve alors le clos Blanc et 
les Bonnes - Marcs , présentant ensemble une étendue 
d'environ treize à quatorze hectares ( 340 ouvrées ), 
et dont les vins vont de pair avec ceux des bons cli- 
mats de Chambolle. Un peu plus loin est situé le clos 
de Tart , qui réunit le double mérite de produire un vin 
très-abondant et délicieux, ressemblant beaucoup au 
Chambertin. En avançant vers le nord, on rencontre le 
clos de la Boche , et sur la même ligne le clos Saint-De- 
nis, où finit le territoire de Morey. Le vin du clos de la 
Boche vaut celui du clos de Tart; mais celui qui provient 
du clos Saint-Denis n'est pas tout-à-fait aussi fin que ce- 
lui de ces deux premiers cantons , quoiqu'il soit cepen- 
dant dans les qualités les plus distinguées. Les bons cli- 
mats de Morey présentent une superficie d'environ trente 
hectares (720 ouvrées); ils sont d'une culture facile. Leur 
longueur est considérable , puisqu'elle s'étend de l'extré- 
mité du finage de Chambolle à celui de Gevrey, et leur 
largeur est d'environ deux cent cinquante mètres à trois 
cents. Au-dessous des bons cantons, on ne trouve que 
des vins communs, et au-dessus, comme le coteau est 
très -rapide, les vignes deviennent de plus en plus mé- 
diocres à mesure qu'on s'élève. 

Lorsqu'on a franchi le clos de. la Boche de Morey, on 
entre sur Gevrey , et l'on trouve le Chambertin , que sa 
réputation européenne a fait classer parmi les premiers 



DE LA NATURE DU SOL. 29 

vins du monde. Ce climat s'étend presque jusqu'à l'ex- 
trémité du coteau auprès des maisons de Gcvrey, sur une 
faible largeur, et toujours vers la partie inférieure du 
monticule; il offre une superficie d'environ vingt- cinq 
hectares (600 ouvrées), qui n'ont point, comme le clos 
de Vougeot, des parties de moindre qualité : ici tout est 
d'égale valeur , non pour la quantité , qui est souvent 
peu abondante , mais pour l'excellence du produit. Un 
peu plus loin , on trouve encore le clos de Bèze , qui ap- 
proche duChambertin , . 

Les autres climats de Gevrey sont le clos Saint-Jacques, 
de la Chapelle, les Mazis, la Grillette et la Fouchère. Ils 
fournissent des vins très -fins, mais qui sont au-dessous 
du Chambertin. 

Tous les vins de cette côte (j'entends les têtes de cu- 
vées,) peuvent être considérés comme tenant le premier 
rang parmi ceux de la Côte- d'Or*, ils se distinguent par- 
ticulièrement par leur franchise, leur couleur et leur 
solidité. La saveur qu'ils impriment au palais est celle du 
raisin en sa parfaite maturité. Les vins de Morey et ceux 
de Gevrey, autres que le Chambertin , sont plus rudes au 
palais, et ne se présentent pas aussi vite que celui de ce 
bon climat et que ceux des Chambolles superfins , à 
moins qu'on ne les soutire , et qu'on ne les colle plu- 
sieurs fois. On observe encore que les vins de Morey 
sont plus sujets à être malades que les autres , et ceci 
parait provenir d'un excès de culture de la part de cer- 
tains propriétaires. 

i Le duc Amalgaire donna en 63o h l'abbaye de Bèze , qu'il venait de fon- 
der, lea fonds qu'il possédait à Gevrey. Les moines se mirent alors* défricher 
plusieurs terrains, et plantèrent de vignes le clos qui a conservé depuis cette 
époque le nom de clos de Bèie. 
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Il est une considération très-importante que je ne dois 
pas oublier de faire sur la finesse particulière des tètes de 
cuvées de Chambolle. Cette finesse paraît provenir non- 
seulement de l'excellence du terrain , de la beauté de 
l'exposition, de la nature du raisin rouge, mais principa- 
lement d'une certaine quantité de raisins blancs ( noiriens 
ou pinots blancs). Il ne faut pas qu'il y en ait avec excès, 
parce que le vin s'amaigrirait et perdrait de sa coloration; 
mais lorsque cette variété n'excède pas un douzième et 
même un dixième, on peut avancer avec certitude que, 
foulée et fermentée avec le noirien rouge, le vin qui en 
proviendra sera toujours très-coloré, et de beaucoup su- 
périeur en finesse et en bon goût à celui qui ne serait 
fait qu'avec des raisins noirs. Plusieurs propriétaires, qui 
visent plus à la quantité qu'à la qualité, font détruire ce 
raisin blanc, parce qu'il fournit moins à la cuve; mais 
c'est une spéculation mal entendue , ils y perdent plus 
qu'ils n'y gagnent. 

L'exemple des bons propriétaires de Chambolle devrait 
être imité par ceux de toute la Côte -d'Or. Le vin ne 
pourrait qu'y gagner sous tous les rapports, même sous celui 
de la durée. Il ne perdrait que sur un seul point peut-être, 
la quantité. Mais dans l'état de choses où se trouvent les vi- 
gnobles, les propriétaires ne devraient s'attacher qu'à aug- 
menter la qualité de leurs produits. Ils en vendraient tou- 
jours assez, s'ils parvenaient à donner à leur vin toute la 
perfection que l'on peut désirer. 

Mais cette petite digression m'a éloigné de mon travail , 
et de cette portion de côte qu'il me reste à décrire. Jus- 
qu'ici nous n'avons vu que les coteaux , groupés en quel- 
que sorte trois à trois, et offrant une masse homogène 
d'une ou même deux lieues. Ici, ce n'est plus la même 
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chose. Chaque coteau est à peu près isolé, et chacun creux 
olFre un espace pins ou moins grand, qui le sépane de 
celui qui l'avoisinc. Au pied de chacun d'eux est bâti un 
village, ce qui donne à cette partie de côte un air animé 
et un aspect plus varié; cependant de toute notre côte, 
c'est la partie où l'on trouve le moins de vins lins. Nous 
allons parcourir les territoires de ces villages, et nous 
pourrons nous en convaincre. 

En quittant le finage de Gevrey, ce qui se fait à peu 
de distance des maisons, on entre sur celui de Brochon, 
qui se prolonge depuis la plaine jusque sur le sommet 
d'un coteau qu'il occupe entièrement ; le village est bâti 
sur la partie la plus inférieure, dans une fort jolie po- 
sition 

La roche , qui forme la hase de ce coteau, est un sous- 
carbonate calcaire fortement nuancé de rouge, et qui 
l'avait fait assez faussement considérer comme un por- 
phyre. Il est d'une grande dureté , ne se décompose que 
très-difficilement ; aussi le terrain de Brochon n'ofFre-t-il 
pas autant de légèreté que les autres sols de notre côte; 
aussi ne trouve-t-on pas sur ce finage une masse aussi 
considérable de climats distingués. Il faut en excepter un, 
nommé le Grai-Billon ou Cré-Billon a , fournissant un vin 
qui , lorsqu'il est vieux et d'une année favorable , peut 
aller de pair avec les bons vins de notre côte. Tous les 
autres climats donnent un vin en général fort au-dessus 
du commun, mais qui cependant ne peut être considéré 
comme vin de première classe. 

i Ce village est très-ancien ; il est nommé dans les titres Brisco. Il Tut donné 
à l'abbaye de Saint-Étienne , en 801, par Betto, éréqne de Langres. 

a C'est de ce clos que Pro*per Jolyot, poète tragique dont s'honore notre dé- 
partement , avait pris son surnom de Crébillou. 
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Quand on sort du territoire de Brochon , on est sur 
celui de Fixin ; il forme , comme celui qui le touche, 
une longue bande qui part du sommet d'un coteau isolé 
et descend dans la plaine. Le village de Fixin est cons- 
truit dans le milieu de cette bande , à peu près à mi-côte. 
Sa situation en est très-agréable , et le point de vue très- 
étendu ». 

La roche, qui forme la base de ce monticule, est, comme 
cellé de Brochon, un sous- carbonate calcaire, extrê- 
mement dûr , et qui supporte le poli. Son grain est en- 
core plus fin que celui dont j'ai parlé plus haut : on 
l'appelle aussi porphyre , parce qu'au premier aspect on 
pourrait le prendre pour tel. Dans un mémoire imprimé 
en 1769, on avait proposé cette espèce de marbre comme 
devant remplacer, non-seulement ceux de la Bourgogne, 
mais même ceux de tout le royaume. 

Malgré la qualité de cette pierre , il paraît qu'elle est 
moins susceptible que celle des autres coteaux de s'amal- 
gamer avec la terre, car le vignoble de Fixin fournit 
peu de cantons distingués. Deux seulement jouissent d'une 
assez grande réputation , savoir : La Perrière et le Cha- 
pitre. Le premier est un clos, appartenant à un riche pro- 
priétaire, qui, depuis longues aunées, n'a pas fait provigner 
sa vigne. Les ceps en sont rares et le deviennent chaque 
jour davantage; en sorte que chacun d'eux, ainsi isolés, 
se trouvant peu gênés , le raisin mûrit d'une manière 
plus parfaite. Une partie de ce clos est plantée en noirien 
blanc , et le vin qui en provient, gardé long-temps, en 

» Fixin, appelé dans les anciens titres FUciut t fut donné dans le vu* siècle 
a l'abbaye de lièze. 11 était peu peuplé , mais sa population a beaucoup aug- 
ménté depuis quelques années. 
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est excellent. La quantité recueillie est fort peu consi- 
dérable , et n'entre, pour ainsi dire , que pour mémoire 
dans la masse des vins expédiés par le commerce. 

Le Chapitre vaut un peu moins que la Perrière , ce- 
pendant le vin de ce climat est classé parmi les bonnes 
cuvées. Tout le reste du coteau de Fixin ne produit que 
des vins au-dessus des ordinaires; et, comme ceux de 
Brochon , ils ne peuvent être comptés dans la première 
classe. 

Le territoire , contigu à celui de Fixin , est celui de 
Fixey, qui offre les mêmes formes que le premier 1 : co- 
teau absolument isolé , vignoble commençant à sa partie 
moyenne, et s'étendant comme une longue bande pres- 
que dans la plaine; enfin, le village est bâti à mi-côte, 
et à peu près sur la même ligne que celui de Fixin. 

La roche est en tout semblable aux deux autres; c'est 
toujours le faux porphyre qui en fait la base. La terre 
en est encore moins favorable au plant noirien. On ne 
trouve guères ce cépage que mélangé avec le gamay, ce 
qui ne donne que des passe-lout-grain d'une bonne qua- 
lité, assez agréables, légers, et en général peu colorés. 

Le iinage de Couchey, qui touche à celui de Fixey, 
s'étend aussi du sommet d'un coteau également isolé, 
mais offrant une étendue plus considérable que ceux 
dont nous venons de parler. Le vignoble ne commence 
que presque au pied de la côte ; toute la partie supé- 
rieure est pelée, ne présente qu'une pelouse rare, en- 
tremêlée de pierrailles et à peu près stérile. Le village 

i Fixey est nommé dam le* anciens titres Ftcciam; sa fondation remonte à 
nne époque très reculée; il a toujours eu une faible population. On trouve sur 
son territoire une fontaine qui passe pour être ferrugineuse, et qu'on nomme 
la fontaine de Vaux. 

3 
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de Coucbey occupe un terrain plat, qui se trouve au bas 
île la montagne 1 , et le reste de son territoire s'étend 
dans la plaine. Il n'y a que quelques années que Ton a 
mis en vignes le bas de Coucbey, qui n'est qu'un et et 
ou banc de sable, qui ne produisait autrefois que des 
seigles. Il est probable que les premières années ont dû 
dédommager les propriétaires des avances qu'ils ont 
faites. Mais il est à craindre que ces vignes soient de peu 
de durée , à moins d'y apporter constamment de nou- 
velles terres pour soutenir ou renouveler les anciennes. 

Les vins de Coucbey sont des passe-tout-grain légers 
et qui font de bons ordinaires; ils sont h peu près de 
même valeur que ceux de Fixey. Du moins, l'évaluation 
faite du revenu imposable par l'administration des con- 
tributions directes, est-elle la même; et si on met les 
produits en parallèle , ils sont à peu de ebose près les 
mêmes : cependant ^eux de Fixey valent un .peu mieux. 

Le coteau de Coucbey est séparé de celui de Marsan- 
iiay par un vallon fort étroit et profond, qui dessine 
parfaitement les monticules au pied desquels se trouvent 
ces deux villages : celui de Marsaunay est beaucoup plus 
large que ceux dont nous avons parlé; au lieu de se pré- 
senter sur le même parallèle que ceux dont il vient d'être 
question , il prend une direction dans une vallée qui 
tourne vers le nord, et son exposition est nord-nord-est. 
Il n'existe de vignoble sur ce coteau que jusqu'au tiers 
inférieur : les deux autres tiers sont couverts de bois 

* Coucbey est tiés-ancien. Scion la Chronique de Bèie , le duc Amalgaire 
donna en 63oà cette abbaye', des vignes situées dans ce village , nommé alors 
Cochoineitnu On y voit encore les restes d'un ancien château fort, avec tour et 
fossés proronds. En i s53, les habitans obtinrent le droit de commune ; ils nom- 
maient un maire et deux prud'hommes. Ce village a aujourd'hui près de sept 
cents habitans. 
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qui se joignent à d'autres pins considérables, qui cou- 
vrent les arrière -côtes. 

La roche est toujours le sous-carbonate calcaire de 
Fixin, de Fixey, etc., et la terre offre la même compo- 
sition qu'à Couchey : ce sont les mêmes agrégats et les 
mêmes principes. Cependant le territoire de Marsannay 
offre quelques climats assez distingués ; mais je ferai re- 
marquer que ces cantons ne se trouvent pas au pied , ni 
sur les flancs de la montagne dont j'ai parlé , mais sur 
un autre monticule isolé, dont j'aurai l'occasion de parler 
bientôt. Le territoire de Marsannay est fort étendu, et 
il occupe, non-seulement le coteau qui touche celui de 
Couchey, mais encore une portion de la montagne de 
Chenôve. 

Cette montagne offre une étendue d'environ une lieue, 
à partir de Marsannay pour aller finir à Larrey, au-dessus 
de Dijon. Elle offre un aspect fort agréable, l'exposition 
en est magnifique; elle est tournée vers l'est -sud- est ; 
elle est couverte , au deux tiers , de riches vignobles , 
au milieu desquels se trouve le superbe village de Che- 
nôve, bâti en amphithéâtre ». 

La roche de ce coteau est un sous-carbonate calcaire 
qui est entièrement différent de ceux dont nous venons 
de nous occuper. La pierre est d'un grain très -fin, et 
convient parfaitement à la lithographie, qui commence à 
en faire un emploi considérable. C'est ici que le principe 
que j'ai avancé trouve son entière application. Moitié du 
finage de Marsannay, placée sur le flanc et au pied d'un 

' Scion M. Legoux.ce village, un dea plua anciena de toute la côte, a du 
être habité au tempa des Romain*, et il pense même que Titu$ Peter y avait 
une habitation dans le premier aiècle. Gontran donna en 584 des fonds à Sa in t- 
Benigne. Adalgaire donna des vignes à l'abbaye de Bèce en 61 a, et Saint-Lé- 
ger donna Chenôve en 660 à la cathédrale d'Âutuo. 

3. 
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coteau dont la roche est peu susceptible de se combiner 
avec les autres principes terreux, ne donne que du vin 
ordinaire ; l'autre moitié, placée sur un autre coteau, dont 
la roche a plus d'affinité avec les difTérens principes de 
la terre , offre plusieurs climats qui fournissent d'excel- 
lens vins colorés , spiritueux , assez francs et se gardant 
pendant long-temps. Moins lins, moins agréables que 
ceux des coteaux de Beaune et de Nuits, ils ne sont pas 
sans mérite , même à côté de ceux-ci. 

Ce que je dis ici des vins de la partie du territoire de 
Marsannay , placée sur le coteau de Chenôve , peut s'ap- 
pliquer entièrement aux vins de ce village qui, en géné- 
ral, sont très-bons, et à peu près de même qualité quand 
ils sont recueillis sur les flancs du coteau. J'ai goûté des 
vins qui avaient près de quinze ans, et qui gardaient en- 
core un feu, une vinosité bien dignes d'être appréciés 
par le commerce. Ils n'avaient pas cette finesse, ce dé- 
licat qu'on rencontre dans les vins des climats privilégiés 
de notre Côte-d'Or, malgré cela ils flattaient le goût et 
l'odorat. 

Le climat le plus distingué de Chenôve est le clos du 
Boi. Mais, comme je l'ai observé, toutes les vignes qui 
sont sur le coteau , fournissent du bon vin ; celles qui 
végètent dans les parties inférieures ne donnent que des 
ordinaires, qui ne sont pas sans mérite ; car c'est dans un 
terrain sablonneux sec qu'elles sont emplantées, et cette 
espèce de terre , en général peu favorable pour la quan- 
tité , l'est assez pour la qualité. 

En quittant le territoire de Chenôve, on entre sur 
celui de Dijon. Là se trouve le canton des Marcs-d'Or, 
dont le vin a beaucoup d'analogie avec celui de Chenôve, 
cependant il a un peu plus de finesse. Malgré ses qua- 
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lités, je ne puis le classer parmi les létes de cuvée. 
J'en ai dégusté provenant des meilleures parties de ce 
climat , et de bonne année, et j'ai trouvé que, comme 
les vins des bons climats de Marsannay et de Chenôve, 
celui des Marcs-d'Or ne pouvait faire qu'un excellent vin de 
rôti; il est bien au-dessus même des grands ordinaires, 
mais il lui manque beaucoup de cbose pour être mis 
au rang des vins supérieurs. 

Il existe encore quelques cantons de cboix sur le ter- 
ritoire de Dijon, qui approchent des Marcs-d'Or, mais 
qui ne les valent cependant pas, aussi n'en dirai-je rien. 
Je termine ici la revue de tous les climats distingués de 
la Côte-d'Or, et je vais passer à l'examen des autres 
espèces de vins qui sont fournis par des vignobles , même 
de la plus médiocre qualité. 

Le titre que j'ai donné à cet ouvrage m'impose l'obli- 
gation de parler de tous les vignobles de notre dépar- 
tement , et des vins qu'ils produisent. Je croirais n'avoir 
atteint mon but que très -imparfaitement, si je ne les 
fesais pas connaître. Les vins de cette classe ne sont 
admis, à la vérité, que pour une faible partie dans les 
marchés étrangers; mais ce sont eux qui alimentent le 
commerce local, et qui fournissent à la consommation 
d'une grande partie de l'Auxois, du Morvan, et de quel- 
ques autres contrées environnantes, où la culture de la 
vigne ne peut avoir lieu. Je suivrai le même ordre que 
j'ai adopté, c'est-à-dire, que je prendrai mon point de 
départ du sud pour me diriger vers le nord; mais au 
lieu de passer d'un canton à un autre sans l'indiquer, 
j'examinerai tous les vignobles de ce canton , et ne m'oc- 
cuperai d'un autre qu'après les avoir passés tous en 
revue. 
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CHAPITRE II. 

De la nature du sol des vignobles inférieurs et de leurs produits. 

Pour suivre un ordre plus méthodique, je prendrai 
chaque arrondissement Pun après l'autre , et après avoir 
jeté un coup d'œil sur les cantons où la vigne est culti- 
vée , je terminerai cet examen par un tableau général , 
qui indiquera la quantité d'hectares de terres emplantées 
de vignes, les quantités récoltées par chaque commune; 
enfin un résumé pour les cantons et pour tout l'arron- 
dissement. J'y comprendrai la somme totale de vignobles 
dont j'ai parlé dans le chapitre précédent. 

ARRONDISSEMENT DE BEAUNE. 

CANTON DE KOLA, Y. 

Ce canton renferme les territoires de Santenay, Chas- 
sagne et Puligny qui fournissent des vins de première 
classe, et dont il a été question plus haut. Outre ceux-ci, 
le finage de Saint-Aubin produit des vins qui, dans les 
bonnes années, pourraient passer pour ceux des meilleurs 
climats. Ceux des villages de Corpeau et de Puligny ont 
de bons vignobles qui donnent des vins très -agréables, 
et qu'on peut appeler cuvées rondes. Je donnerai plus 
loin une idée de ce qu'on entend par cuvées rondes. Dans 
les années communes, ce sont d'excellens ordinaires. 

Le bourg de Nolay, qui se trouve enfoncé entre plu- 
sieurs montagnes assez élevées derrière celle de Santenay, 
offre une côte assez étendue, sur laquelle se trouvent 
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bâtis les villages de Cirey, de Deux-Cormot, et au bas 
est placé la commune de Vauchignon. Les vins qui en 
proviennent sont des ordinaires fort bons dans les années 
chaudes; ils sont fermes et colorés. Je placerai sur la 
même ligne ceux de Saint-Romain, qui, en général, sont 
un peu supérieurs à ceux-ci. Après eux viennent les 
vins de Baubîgny, Evelle, Orche et La Rochepot.. 

Ces vignobles sont très -considérables : les montagnes 
sur lesquelles ils reposent, assez élevées, offrent partout 
des pentes fort raides. Le sol est caillouteux et composé 
entièrement de débris de la roche sous-jacente. Cette ro- 
che est presque partout une sorte de brèche , susceptible 
du plus beau poli, surtout celle qu'on trouve à Orche et 
à Saint-Romain. D'après le principe que j'ai émis, les pro- 
duits devraient avoir une qualité supérieure. En effet, 
dans les années très- favorables, les vins de cette partie 
des arrière -côtes ont du bouquet et un agrément qui les 
rapprochent de ceux de la bonne côte. Mais il leur manque 
cette finesse qui est l'essence du plant noirien; d'ailleurs, 
ces coteaux sont à une élévation plus considérable que 
ceux de la première ligne, plus sujets aux gelées printa- 
nières, et la maturité n'y parvient que rarement à son 
terme complet. Lorsque le ciel leur est propice, on obtient 
ordinairement une coloration très-foncée , qui les fait re- 
chercher par les habitans des campagnes et par les dé- 
bitans. 

Les prix de ces vins sont très-variables. Il y a quelques 
années que la culture de ces vignobles était fort avanta- 
geuse, et ceux qui s'y livraient en retiraient des bénéfices 
suffisans pour leurs besoins. Depuis que les terres de la 
plaine ont été converties en vignobles, les produits des 
vignes des arrière-côtes sont tombés de valeur; ils n'ont 
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pu soutenir la concurrence avec les vins de la plaine, non 
parce que ceux-ci sont meilleurs , mais parce qu'ils sont 
beaucoup plus abondans, et qu'ils ont été donnés à meil- 
leur marcbé. 



NOMS 

COMMUES 00 CAHTOH 

DE KOLA Y. 



Nolay 

Santenay 

Chassagne 

Puligny 

Saint-Aubin 

Corpeau 

Saint-Romain 

Baubigny 

Cirey 

Cor mot 

I,arochepot 

Vauchignon 

Molinot 

Santosse 



L'hectare de vigne, dans le canton de Nolay, produit 
donc, l'un dans l'autre, dix-neuf hectolitres un cinquième, 
dont le prix moyen est de quarante francs pour le vin fin, 
et de quinze francs pour le vin ordinaire. 

CANTON DE BE AUNE ( NORD 

Outre les vins de première classe, fournis par leurs 
bons coteaux, les territoires de Vollenay, Pommard, 
Beaune, Mursault, Auxey, Monthelie, Savigny, Aloxe , 
Pernand, produisent encore des vins ordinaires qui for- 
ment une masse considérable. Parmi ceux-ci, on distingue 
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ceux de Mursault et de Pommard, qui donnent des ordi- 
naires fort agréables. Ceux de Mursault , d'Auxcy , de 
Monthelie, gardés en vieux, acquièrent une qualité quel- 
quefois étonnante. Après les grands ordinaires dont je 
viens de parler , on peut placer les vins de Meloisey et de 
Nantoux. Dans ce dernier village, on trouve môme quel- 
ques cantons distingués qui, dans certaines années, don- 
nent un vin que Ton peut classer parmi les bonnes cuvées; 
mais, ainsi que pour tous les vignobles des arrière-côtes, 
il faut une année chaude et très-favorable pour obtenir 
ces résultats. Meloisey jouissait autrefois d'une grande ré- 
putation. Dans le xiv e siècle, ses vins se vendaient aussi 
chers que ceux de Vollenay ; on en but au sacre de Philippe- 
Auguste. Depuis ce temps, ils sont bien déchus; malgré ce 
4iscrédit, ce sont d'excellens vins ordinaires. Je mettrai 
dans la dernière catégorie les vignobles de Mavilly, Man- 
delot, Bouze , et les arrière-cotes de Savigny, qui cepen- 
dant offrent un petit nombre de climats privilégiés, qui 
ont encore quelque valeur. 



NOMS 

DES COMMISES 

vioaoïLti 

du canton (nord) 
DE BEAUNB. 


NOMBRE 
d'hectare* de »igne» 
dans 


QI.A.TIT» 

inojrrnne 

bedolitret 

d ma 
chaque 


REVENU IMPOSABLE. 


Gamajr». 


Noïriena. 


Gamays. 


Noirien». 


Savigny-lcs-B.... 
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La quantité moyenne de tous les vins dans le canton de 
Beau ne (nordj est donc de dix-neuf hectolitres, et à peu près 
un cinquième par hectare ; mais les vins de première qua- 
lité, étant infiniment moins abondant* on ne peut les éva- 
luer que pour un neuvième ou dixième au plus; l'excédant 
de la moyenne doit alors se reporter sur les vins ordinaires. 
Je parlerai plus loin des prix des hons vins. Les communs 
ne varient que très-peu avec les autres localités. 

CANTON DE DE AUNE (SUD). 

C'est dans ce canton surtout que la vigne est devenue 
envahissante. Vers le commencement de notre siècle, le 
produit des vignobles avait acquisune faveur inconcevable ; 
les blés, au contraire , se vendaient à vil prix. Quelques 
propriétaires imaginèrent de planter en vignes des terres 
A froment, qui produisirent une immense quantité de vin. 
De semblables résultats excitèrent la jalousie des voisins, 
et bientôt l'émulation. Chacun alors planta à l'envi ; ceux 
même qui répugnaient à ce nouveau genre de culture y 
furent en quelque sorte contraints, parce que souvent 
leurs champs se trouvaient comme enclavés dans des vi- 
gnes. Le passage des charrues, des engrais, l'enlèvement 
des moissons, ne se fesaient plus qu'après mille contesta- 
tions. Pour conserver la paix avec ses voisins, bon gré 
malgré, on était forcé de faire emplanter en vigne le terrain 
qu'on eut voulu garder en champ. C'est ainsi qu'elle s'est 
propagée ; elle a été d'abord comme en serpentant dans 
nos plaines ; puis elle les a envahies, en grande partie. 

Parmi les meilleurs vignobles du canton sud de Beaune, 
on doit placer celui de Chorey. Le territoire de cette com- 
mune est élevé , et repose généralement sur un fond sa- 
blonneux, sec et propice à la vigne, aussi y a-t-elle été 
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cultivée de temps immémorial. Le vin qu'elle y produit ne 
peut être considéré comme un pur gamay ; c'est un très- 
bon passe-tout-grain franc, moelleux , coloré, que le com- 
merce peut expédier avec grand avantage comme excellent 
ordinaire. On emploie encore les bons Chorey, quand les 
vins de première qualité périclitent. Ils deviennent alors 
ce qu'on appelle vins de remède; ils les bonifient et les 
rendent agréables à boire. 

Après les Chorey, viennent ceux de Corcelles-les-Arts 
et de Bligny-sous-Beaune. Comme dans le premier village, 
la plupart des vignobles de ceux-ci sont plantés dans un 
terrain sec et sablonneux ; cependant les vins en sont moins 
bons et moins agréables. 

Ensuite, on peut placer les vins ordinaires du Vernois, 
de Sainte-Marie, de Montagny, de Tailly, de Vignoles et 
d'Ebaty, qui, dans les bonnes années, ne sont pas sans 
qualité. 

Enfin , je classe parmi les vins tout-à-fait communs ceux 
de Combertaut, de. lluffey, Merceuil, Mursanges, Mari- 
gny, Corcelles-sous-Serrigny et Chevigny. Ils sont durs, 
fort colorés dans les années chaudes, souvent âpres et 
presque toujours un peu acides, car le plus ordinairement 
leur maturité ne parvient pas à son état parfait. 

Le sol sur lequel sont plantés ces vignobles, n'est formé 
que de terres argileuses, extrêmement fortes, qui n'absor- 
bent 1' eau que fort lentement ; en sorte que , pour peu 
que l'année soit humide, les vignes baignent dans l'eau; 
une partie du raisin atteint seule sa maturité, et il est 
même rare que le grain ne conserve pas au temps où on 
le cueille une teinte rosée vers son pédoncule. 

Malgré l'infériorité des produits de ces vignobles, cette 
culture, qui d'ailleurs est fort pénible, offre cependant 
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des avantages au vigneron. Pour qu'il obtienne des bé- 
néfices, il ne faut pas qu'il cultive au-delà de trente- 
six à quarante ouvrées de vignes ( 1 bectare 50 à 65 
ares ) , et il doit avoir une amodiation de trois à 
quatre hectares de terres arables. Quant il en est ainsi, 
les vignerons de nos plaines sont fort à l'aise. Us sè- 
ment dans les vignes , au milieu des places vides , quel- 
ques haricots ; ils soignent bien leurs terres , les fument 
passablement, et leur font rapporter tous les ans ; ils re- 
cueillent tous les ans , du froment, de l'orge , du mais, 
des pommes de terre , des navets et du trèfle. Ils peuvent 
entretenir une ou deux vaches , dont le laitage se vend 
avantageusement à la ville. Les terres les font donc vivre ; 
et la vigne, quand les produits se vendent passablement , 
leur donne beaucoup d'aisance. Mais le vigneron , qui n'a 
que des vignes de cette espèce à cultiver , est le plus mal- 
heureux de tous les hommes. 
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Gatnays. 


Koiriens. 


Gamajrs. 


Noirisns, 


Bcaune , ville.. . . 
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Chevigny.en-Val. 

Combertaot .... 
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Sainte-Marie. .. . 
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Ainsi la quantité moyenne du produit d'un hectare de 
vigne en gamay, dans le canton sud de Beaune, est de 
vingt-quatre hectolitres et demi, dont le prix moyen, 
d'après le revenu imposable, est de quatre francs trente-un 
centimes, etc., et les hons vins offrent une moyenne propor- 
tionnelle de dix hectolitres cinq litres par hectare , dont 
le prix est évalué à dix-neuf francs soixante-quatorze centi- 
mes l'hectolitre, somme beaucoup trop forte, et qui suppose 
que les vignes de noiriens produisent au-delà de dix hec- 
tolitres par hectare. 

CANTON DE NUITS. 

On peut diviser les vignobles de ce canton en trois 
classes : ceux de la bonne côte , ceux des arrière-côtes et 
ceux de la plaine. Comme nous avons parlé de la bonne 
côte, il ne nous reste à nous occuper que des vignobles 
des arrière-côtes et de la plaine. 

Les arrière-côtes offrent une immense quantité de vi- 
gnes qui datent d'un temps immémorial. La plupart des 
coteaux , sur lesquels elles sont plantées ,' sont raides , 
presque escarpés, et forment des angles très-aigus; ils ne 
peuvent donc convenir qu'à la culture de la vigne. Le sol 
est une terre formée en grande partie des débris de la 
roche sous-jacente, qui est un sous-carbonate calcaire assez 
grossier, et dont l'écorce extérieure se lève en feuillets 
minces f laves). Le vin qui provient de ces vignobles res- 
semble beaucoup, pour les propriétés, à celui dont j'ai 
parlé à l'article canton de Nolay. L'exposition la plus or- 
dinaire est celle de l'est ou sud-est. 

Parmi les meilleurs vins de cette partie du canton , on 
doit placer ceux de Villars-Fontaine, Chcvreyet Meuilley. 
Viennent ensuite ceux d'Arcenant, Chaux, Villers-la-Faye , 
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Magny et Concœur. Ils sont agréables, ils ont du bouquet 
et même de la finesse; mais il faut, pour obtenir ces qua- 
lités, que Tannée soit ebaude et propice , autrement ils 
sont acides et sans couleur. 

Après ces vignobles , on peut classer ceux d'Echevronne, 
Fusscy et Marey. Les vins de ces communes sont inférieurs 
à ceux dont j'ai parlé plus haut. Cela tient à la hauteur 
des montagnes sur lesquelles sont placés ces villages. Les 
gelées y sont précoces, et la maturité y est rarement 
parfaite. 

Les produits de ces vignobles se vendent bien; ils ont 
des débouchés assez certains. Ils s'exportent dans les vil- 
lages des montagnes, soit en-deça, soit au-delà du vallon 
de l'Ouche. Les meilleurs sont expédiés par le commerce 
comme vins d'ordinaire. 

La plaine offre une grande quantité de vignobles, mais 
il existe des différences énormes entre les qualités des 
produits. Les gamays de Nuits, Comblanchien, Corgoloin, 
Flagey, doivent être rangés dans une catégorie particu- 
lière, et comme fournissant des vins bien au-dessus du 
commun. La plupart des vignes de ces pays sont plantées 
dans un terrain sec, sablonneux et maigre. Le vin cet peu 
abondant, mais de meilleure qualité. On doit le considérer 
comme un bon passe-tout-grain. Après ces climats vien- 
nent ceux de Gilly et de Prissey , qui se ressentent déjà 
de leur éloignement de la côte. 

A peine doit-on parler des vignobles d'Agencourt, Ger- 
land, Quincey , Argilly, Boncourt-le-Bois, Saint-Nicolas et 
Villy. Ces vignes, plantées au milieu des terres argileuses, 
fortes, compactes et presque au milieu des marais , ne 
peuvent donner que des produits de la plus médiocre 
qualité. 
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NOMS 

DBS COM»IU«M 
VICSOSLES 

du 

CANTON DB V.'ITS. 



Nuits 

Agencourl 

Arccnant 

Argilly 

lloncourt 

Chaux 



Cbevrey 

Combla nrhien . . 
Concu'Ur.Co! boin 

Cutgoloin 

Ecbevronne 

Flagey-lei-Gilly . 

Fus.tcy 

Gerland 

Gilly 



Magny-1.- Villers, 



...... 



Marry 

Meuilley 

Preuicaux 

Pl ISS*'V # «..«•■»« 

Quincey 

Saint IN icola».. .. 
Villars-Fonta inc. 
Villern-la-Fave. . 
Villy-k-Moutier. 
Vos nés 



Yougeot 



VtMBIlE 
d'hectares de vignes 
dans 
chaque commune. 



Gamays. 



l63,95,85 
16,64,30 

I 55,66,6l 
4,4o,6o 
33,6p,10 

69,9.), 5o 
57,13,10 
71,88,95 
47,55, a5 
1 17,33,55 
• 77»98,oa 
30,84,95 
4o,8i ,ao 
13,39,^0 
35,65, .)o 
64,90,30 
5 i,56, 4 1 
330,21 ,76 
49,34,80 
35,89,90 
15,20,75 
1,1 a, 3o 
96,19,40 
71,81,65 
31,47,95 
54^i,8o 
17,53,60 



Noiriens. 



a4/i6o,5o 



7,75.10 
66,34,15 



60,93,55 



I 5 '.•••'>. 10 
5a,o5,35 



quaktitb 
moyenne 
en 

hectolitres 
récoltes 

do ut 
chaque 

couuiiunc 



586,93,75 



5,714 
49s 

3,a6i 
i3a 
6;8 
1,680 
1.166 
1,436 
i,o3o 
a, 93o 
4,17a 
1,37a 

4a6 
856 
i,3o4 
i,a83 
4,4o5 

»i7°9 
5-6 

45a 

a,3aâ 
1,738 
645 
3,633 

»»»«9 



REVENU IMPOSABLE. 



Camay s. 



1 5,59a' 46 e 

1,1 l4 OO 

l6,905 33 

o34 56 
a, 067 96 
4,oo5 5i 

3,303 96 

4,681 8a 
3,3o6 5a 
10,349 ai 
n,546 19 
1,666 5a 
a,i63 46 
653 oa 
3,348 3t 
3,68 1 48 
i,5s4 8a 
i4 939 i3 

4.717 7° 
a,oi3 5s 

86a a5 
83 86 
6,3o6 91 
5,09 f 5o 

93g 53 
6,1 36 48 
3,576 39 



Noiiien». 



5i,8a6'6a« 



1,367 JO 
i4»ia8 ai 

10,753 i3 



4o,i86 87 
a|,o46 48 



44,638 .aa, 9 3 5 r 19 «| 



i4a,ao8 f 65« 



Ainsi la moyenne de tous les vins du canton de Nuits 
serait de dix-neuf hectolitres et demi par hectare, mais 
cette proportion serait très-fautive. Les bons vins n'excèdent 
pas huit à dix hectolitres par hectare, surtout dans la plu- 
part des climats de la ville de Nuits, de Vosnes et Vougeot; 
en sorte que tout l'excédant doit se reporter sur les vigno- 
bles de qualité inférieure ; et ici on doit encore diviser ces 
vignobles en deux classes : ceux des arrière-côtes qui don- 
nent de vingt à vingt-quatre hectolitres par hectare, année 
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commune , et ceux de la plaine qui fournissent au-delà 
de trente hectolitres. Il est peu de vignobles, dans toute 
la Côte-d'Or, plus précieux que ceux de Vosnes, Vougeot 
et Nuits; et cependant, la récolte en est si incertaine, 
qu'on n'a pu évaluer qu'à un taux très-faible le revenu 
d'une ouvrée de vigne ; à Vosnes , il n'a été porté qu'à onze 
francs trente centimes ; à Nuits , à huit francs quatre-vingt 
douze centimes; à Vougeot, comme il n'existe qu'une seule 
espèce de vin superfin , le revenu d'une ouvrée a été fixé 
à dix-neuf francs soixante dix-sept centimes, somme bien 
peu considérable si l'on ne considère que la réputation 
du vin du clos , mais bien suffisante en raison de l'éven- 
tualité de la récolte. 

Les meilleures ouvrées de vignes des arrières-côtes, tels 
les vignobles de Meuilley, Villars-Fontaine, Arcenant, etc., 
n'ont qu'un revenu présumé de deux francs soixante-seize 
centimes à deux francs quatre-vingt six centimes; etl'ouvrée 
de vigne, dans les communes de la plaine, n'a été portée 
qu' à un revenu de un franc quatre-vingt à quatre-vingt dix 
centimes. Quoique l'on doiveconvenir que ces évaluations 
soient très-faibles , l'administration des contributions di- 
rectes a été forcée de s'en tenir à ces estimations, soit 
à raison de la nullité des produits dans certaines années, 
soit à cause de la vileté de ces mômes produitsdans d'autres. 

CA.NTON DE SEOBKE. 

Si nous descendons vers la plaine qu'arrose la Saône , 
nous ne trouvons plus que des vignobles fournissant des 
vins de plus en plus médiocres. Les terres de ce canton 
sont fortes , argileuses , compactes , et conservent long- 
temps l'humidité. Lorsque les chaleurs sont de longue 
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durée , ces mêmes terres se durcissent comme de la bri- 
que , au point qu'il faut renoncer à les remuer. 

Ce canton offre des vignobles fort considérables. Au- 
dessus des prairies que baigne la Saône , s'élève un long 
coteau dont l'exposition à l'est-sud-est convient très-bien 
à la vigne ; mais le sol , de nature argileuse , compacte , 
profonde , lui est peu favorable ; aussi le vin s'en res- 
sent-il. 

Là se trouvent les vignobles de Chivres , Labergement- 
lez-Seurre , Pouilly-sur-Saône , Broin , Glanon , Bonnen- 
contre , Auvillars et Bagnot. Toutes ces communes sont 
sur la rive droite de la Saône; sur la rive gaucbe sont 
les médiocres vignobles de Bousselange , La Bruyère, du 
Châtelet et de Trugny. Dans les années où il n'y a pas 
eu de gelées de printemps, tous ces vignobles produisent 
une quantité immense de vin de la plus médiocre qualité ,' 
soit* rouge, soit blanc, et qui, malgré son peu de mérite, 
se vend rapidement aux gens de rivière. 

Corgengoux, situé au milieu des marais, ne donne pas 
un vin de meilleure qualité. Celui de Corberon, qui touche 
au finage de Corgengoux, vaut beaucoup mieux. Ce vil- 
lage, placé sur une hauteur, offre une pente naturelle aux 
eaux ; la terre est moins compacte ; la vigne se plaît mieux 
dans ce terrain : c'est le meilleur vignoble du canton de 
Seurre, et malgré cela, il doit être classé parmi ceux de 
médiocre qualité. 
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NOMS 

DES COMMUES 
VIGWOIISS 

du 

CANTON DE SEURRE 


NOMBRE 
d'hectares de vigne 
dans 
chaque commune. 


QUSKTITB 

moyenne 
en 

bectoliires 
récoltes 

dans 
chaque 


REVEND IMPOSA BLE. 


Gamayt. 


Noiriens. 


Gauinys 




Bonnenconlre. . • 

Gorgengouz 

Labergement. . . . 

Mont main. ..... 

Pouilly-».-Sàône.. 


6,3~, 80 
a6,59,35 
i4,ao 

5",49»^^ 
34,2«>,5o 

3 1,66,75 
53,73,7a 
35,oi, 5o 
216,47,90 
1,59,30 

39,«^o 
2,35,4o 
15,62,95 
1,06,20 




2,096 
79j 

4 

1,72a 

1 ,000 

i,a38 
1,88a 
1,345 
10,1 16 
56 
îa 
56 
527 

25 


4,68i f .i6« 
•334 84 
1,499 27 
6 96 
2,787 34 
3,206 01 
3,780 91 
4,913 a5 
3,369 08 
31888 i5 
o3 38 
32 70 
io3 11 
i,i55 8a 

9» 9» 




548,17,73 


2i,5a8 


45,845' io« 



Il est peu de cantons qui, comparativement a l'étendue 
de leurs vignobles, produisent autant de vin que celui de 
Seurre; la moyenne proportionnelle est de trente-neuf 
hectolitres par hectare, ce qui donne, année commune, 
un hectolitre trente-cinq litres environ par ouvrée. Il ne 
faut pas être surpris de cette quantité, car on a vu, 
dans les années d'abondance, l'hectare de vignes produire 
jusqu'à cent hectolitres et même plus. Cette énorme pro- 
duit est souvent une véritable calamité : l'achat seul des 
tonneaux absorbe la majeure partie du revenu. Ces faits 
ont tellement frappé les estimateurs des propriétés, lors 
de la formation du cadastre, qu'ils les ont pris en grande 
considération; et, d'après cela, ils ont évalué le revenu 
imposable à un taux qui semble en disproportion avec des 
produits aussi abondans. Bagnot n'a fixé le revenu imposa- 
ble d'une ouvrée de vignes qu'à deux francs vingt-un cen- 
times; à Bonnencontre , on l'a porté à deux francs qua- 
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rante-un centimes; à Corgengoux, à trois fi'ancs quatre- 
vingt-onze centimes; et Labergement, qui offre quelques 
débouchés plus faciles à la vente, a vu le revenu imposa- 
ble d'une ouvrée élevé à quatre francs trente-deux cen- 
times. Je dois, au reste , faire remarquer que le territoire 
de cette commune est, au milieu de vignobles très-produc- 
tifs en vin, celui qui en fournit encore le plus. 

CANTON DE SÀINT-JEÀN-DE-LONE. 

La vigne est peu cultivée dans cet excellent canton, 
les terres arables , les belles prairies qu'arrosent la Saône, 
et ses nombreux afïluens, en forment toute la richesse ; la 
nature semble l'avoir favorisé de tous ses dons. On trouve 
quelques petits clos de vignes dans plusieurs villages ; les 
plus considérables sont dans quatre communes limitro- 
phes du département du Jura, sur la rive gauche de la 
Saône. 

Le sol sur lequel végète la vigne est argileux, dur, com- 
pacte, peu perméable aux météores acqueux, enfin analo- 
gue en tout à celui du canton de Scurre ; aussi les vins qui 
en proviennent ressemblent-ils, par leurs propriétés, en- 
tièrement à ceux de ce même canton. Us sont très-com- 
muns, et il faut une année bien favorable pour qu'ils 
soient seulement passables. La majeure partie de ces vins 
se consomme au reste sur place, et on pourrait vraiment 
ne les regarder que comme servant à la consommation du 
propriétaire. 
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NOMS 

DBS COMMUAIS 

dn canton 

de 

St. -JEAN-DE- LONE. 


NOMBRE 
d'hectares de vignes 
dans 


QOABTITS 

moyenne 
en 

hectolitres 
récolté* 
dans 
chaque 

commune. 


REVENU IMPOSABLE, 


Gamays. 


Noirtens, 


Gainays. 


Notrieos. 


Magny-lej-Aub. . 
Monlagny-'cz-S.. 

S.Seine -en -Bâche 


»,o3,84 
i,o5,*4 
5,o5,c4 
i4,a4,i6 

»7> a 7> a5 
10,17,9a 

98,00 
8,67.74 
15,46,89 




8a 
ai 

140 

3Ô5 

473 
a 7 5 
ai 
a6 
a33 
4a5 


a8o 91 

096 70 
1,173 63 
1,467 a3 
8.3 a4 
53 i5 
7a 66 
617 83 
1,387 4> 


•1 


76.61,84 


3 ,o64 


6,354 7 5 



La moyenne proportionnelle du produit des vignobles de 
ce canton est d'environ vingt-sept hectolitres par hectare, 
et le revenu imposable de l'hectare varie de quatre-vingt à 
quatre-vingt-cinq francs. La moyenne des produits est fa- 
cilement calculée et même d'une manière exagérée dans les 
années favorables. En 1827, par exemple , chaque hectare 
produisit cent vingt hectolitres, ou pour me servir des 
mesures connues, plus de deux tonneaux de vin à l'ouvrée, 
les unes parmi les autres : quantité surabondante qui avilit 
le produit, et qui, en raison même de l'abondance, n'offre 
que rarement une bonne qualité , puisqu'il est d'observa- 
tion constante que lorsque les raisins sont en masse , il 
n'y en a qu'une partie qui peut parvenir à une maturité 
complète. 

CANTON DE POUILLY-EN-AUXOIîfc 

■ 

• 

Ce canton a quelques vignobles d'une très-médiocre 
qualité. À ce sujet il est une remarque à faire , qui me 
semble importante. Pouilly est un point culminant. Les 
eaux s'y partagent pour descendre une partie danslamédi- 
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terranée , l'autre dans l'océan. Sur le versant oriental 
la vigne n'y prospère pas ; et sur l'occidental, à une lieue 
môme de Pouilly , cet arbrisseau y végète bien , quoique 
ses produits y soient des plus médiocres; et, chose re- 
marquable, du côté de l'est, Pouilly n'est qu'à six cents 
cinquante pieds au-dessus des eaux de la Saône à Saint- 
Jean-de-Lône , tandis que du côté de l'ouest, ce bourg 
est à huit cent quatre-vingt huit pieds au-dessus de 
l'Yonne, a quelque distance de Joigny; sa hauteur au- 
dessus du niveau de la mer est de cinq cent trente-deux 
mètres huit centimètres. 

Les vignobles de Missery et de Mont-Saint-Jean sont 
étendus. Ils sont en coteaux et dans une belle exposition ; 
mais le terrain en est dur, argileux, compacte. Les pro- 
duits sont de mauvaise qualité. Le vin a un goût parti- 
culier auquel on donne le nom de goût de terroir, que 
je crois pouvoir attribuer à l'argile dans laquelle le cep 
se trouve planté; l'eau des puits même qui sont creusés 
dans cette argile, a une saveur particulière qui a quel- 
qu'analogie avec ce goût du vin. Dans les meilleures an- 
nées , ce vin est toujours un peu acide , à plus forte raison 
Pest-il dans celles qui sont un peu froides et humides. 
Il est peu coloré, et n'a nulle spirituosité. Malgré ces 
défauts , il sert à la consommation des habitans , et Fex- 
cédent est vendu sur place plus avantageusement que 
celui même des environs de Beaune. 

Il existe encore quelques petits cantons de vignes à 
Beurrey-Bauguay, Chailly, Blancey et Martrois, dont le 
vin est encore inférieur en qualité à ceux dont nous ve- 
nons de parler. 
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NOMS 

DES COIIIIUK ES 

du canton 

de 

POOILLY.M.ADXOIS. 


NOMBRE 
d'hectare» de vigne» 

cL.iqoe commune. 


QUAHTlTi 

moyenne 
en 

hectolitres 
récolte» 

dans 
chaque 
commune. 


REVEND IMPOSABLE. 


G*inays. 


Noirien*. 


Gnmayt. 




Moot Sainl-Jean. 
Bcurrey-fiauguay 


ai 
19 

8 

2 
2 
1 




5oo 
5 7 5 
aoo 
56 
36 
i5 


l,68o f « 
l,54o 

56o 
123 5o 
ia3 5o 
61 45 


•'-<>■.•{ 

• r, ,r\ 


5 9 


1,162 


4,088» 45* 



La moyenne pour les produits peut être évaluée à vingt- 
un hectolitres par hectare, ce que je crois cependant un 
peu forcé; car des vignobles, placés à une si grande élé- 
vation au-dessus du niveau de la mer, sont sujets à tant 
d'aceidens qu'on ne peut guères compter sur une récolte 
de cette nature. Les gelées de printemps, les gelées blan- 
ches môme pendant l'été et l'hiver, qui est toujours trop 
précoce, influent très-défavorablement sur le produit de la 
vigne et sur ses qualités. J'ai dit qu'il se vendait avanta- 
geusement sur place; et en effet, on n'a point de trans- 
port à paver, le plus souvent on fraude les droits. Ces 
deux circonstances tournent au bénéfice du propriétaire. 
Le revenu imposable est fixé , je pourrais dire provisoire- 
ment jusqu'à la confection du cadastre , à deux francs 
quatre-vingt dix-neuf centimes l'ouvrée dans les communes 
de Missery, Blancey et Mont-Saint-Jean, et à deux francs 
soixante centimes dans les autres communes. 

Je ne parlerai pas des autres cantons de l'arrondisse- 
ment de Beaune; on n'est point livré à la culture de la 
vigne dans les cantons de Liernais, d'Arnay-le-Duc et de 
Bligny-sur-Ouche. Quelques essais faits en divers lieux 
n'ont pas été heureux; le sol se refuse, en quelque sorte, ù 
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produire du raisin. Les habitans ont plus d'avantages à 
bien cultiver leurs champs qu'à planter des vignes. Il y en 
a cependant quelques ouvrées à Veuvey-sur-Ouche ; l'ar- 
brisseau végète bien , mais le produit en est chétif sous le 
rapport de qualité et de quantité 

Avant de terminer ce qui a rapport a l'arrondissement 
de Beaune , je crois devoir présenter trois tableaux, l'un 
contenant le nombre d'hectares de vignes divisés en gamays 
et noiriens, la quantité moyenne en hectolitres récoltés 
dans chaque canton, et le revenu imposable en gamays 
et noiriens; le second, indiquant le produit effectif de 
la vigne pendant cinq années; enfin, un troisième in- 
diquant la quantité de vins récoltés dans l'arrondisse- 
ment , sous le rapport de la qualité. 



NOMS 

DES 

CANTONS. 


NOMBRE 
d'hectares de viçnc» 
daus 
< Vu lue canton. 


QUOTITÉ 

mu venue 
en 

hectolitres 
récoltés 
dans 
chaque 
•an tort. 


REVENU IMPOSABLE. 


Oamays. 


Noiriens. 


Gamays. 


Moirieus. 


Beaunc (vill<;). . . 
Beaunc (nord).. . 
Beaune (sud). . . . 
Nuits. • » • • * • »• • ■ 


5oa,3a,a3 
3836,73,06 
1773,13,57 
1703,59,70 
«4/5 

h o 

76,61,84 
548,17,73 


564,^3,64 
t46a,^7,3o 
1 1 1,40,1 5 
586,93,75 
835 


1 3,000 
83,aq3 
49,980 
44,638 
44,4oi 
1,163 
a, 064 
ai,5a8 


5o,838'44* 
a65,i88 74 
190,589 79 
137,935 19 
161 ,16a 
1,163 
6,354 7 5 
45,845 


1 i6,555 r 79° 
337,169 85 
34,387 77 
143,308 63 
169,80a 5o 

1 


Pouilly-en-Auxois 
S. Jean-de-Lônc. 




8964,57,13 


356o,43,&i 


a6o,o66 j84 9 ,o45»9i« 


79a,oo4 f 5i« 



« Comme Veuvcy est entouré de grandes forêts, à peine le raisin corn- 
mcnce-t-il à varier qu'il devient 1a proie des renards , qui ne laissent rien dans 
la vigne. 
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Produit effectif de la vigne dans l'arrondissement de 
Beaune , pendant les années : 



1823. 


1824. 


1825. 


1826. 


1827. 


1828. 


138,33; 


178,156 


8i,i54 


620,526 


610,371 


526,57 1 



Quantité réelle en hectolitres récoltés dans l'arrondis- 
sement de Beaune , sous le rapport de la qualité, pendant 
les années : 





Vins 
superfins. 


Vini fins. 


Bons vins. 


Vins 
ordinaires 
ganiays. 


TOTAUX. 


1825. 
1824. 
1825. 
1826. 
1827. 


3,700 

3,55o 

2440 
iq,85o 
»8>5o 


7,3oo 
8,i5o 
5,780 
36,i 7 5 
32,3oo 


1 3,910 
19.565 
10,820 
89,0 1 5 
76,300 


103,427 
147,091 

62,1 14 
4754*6 

483,721 


128,337 

i 7 8,i56 

0 1 , 1 54 
620,526 
610,371 



ARRONDISSEMENT DE DIJON. 

Je suivrai pour cet arrondissement le même ordre que 
celui que j'ai adopté pour Beaune; j'en examinerai chacun 
des cantons , en partant toujours du sud pour remonter 
vers le nord , et je ne passerai sous silence aucun des 
faits qui pourront rendre cette statistique aussi complète 
que possible : 

CANTON DE GEVBEY. 

Comme j'ai déjà parlé des vins ordinaires de Fixin , 
Fixey et Couchey , j'aurai peu de choses à dire des vins 
ordinaires de ce canton. Il n'existe presque pas de vi- 
gnobles dans les communes qui sont en plaine à l'est de 
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Gevrey. Ces villages reposent en général sur un sol fort 
aquatique et marécageux ; la vigne n'y prospère pas : 
aussi ne voit-on que quelques meix , ou petits clos de vi- 
gnes à Saint-Philibert , Saulon-la-Rue et Savouges. A Fe- 
nay , le vignoble est un peu plus considérable , puisqu'il 
y a, tant à Domois, hameau qui en dépend , qu'à Fenay, 
près de deux cents ouvrées de vignes qui produisent un 
vin de la plus médiocre qualité. 

Les communes de l'arrière-côte , qui font partie du 
canton de Gevrey, fournissent des produits qui ne sont 
pas sans quelque mérite. Je ferai ici une remarque vrai- 
ment digne de fixer l'attention : ce n'est que derrière les 
coteaux où végètent les vignes de première classe qu'il 
existe des arrière -côtes. Ainsi c'est de l'autre côté de 
Chambolle , Morey et Gevrey , que se trouvent les vigno- 
bles de Vergy , Curtil-Vergy , Messanges , Segrois , Reulle , 
etc. Les montagnes de Brochon, Fixin, Fixey et de Marsan- 
nay , forment une masse énorme qui s'étend sur une lon- 
gueur de près de deux lieues, et derrière laquelle se 
trouvent des massifs de bois qui couvrent une grande 
partie de ce sol montueux. En sorte que l'on pourrait 
dire que les arrière-côtes sont, en quelque sorte, les suc- 
cédanées des bons coteaux. 

Les vignobles dont nous parlons ici sont plantés sur des 
montagnes presque toutes élevées et raides. Celle au mi- 
lieu de laquelle est bâti Collonges est fort haute; Vergy 
est également très-élevé Tous ces terrains ne sont sus- 
ceptibles que de la culture de la vigne , soit en raison de 
la position, soit à cause de la nature du terrain qui n'est 

« C'était sur ce rocher escarpé, où l'on voit encore des ruines anjourd'bui, 
qu'était bâti le fameux château où s'est passée , dit-on, la scène tragique de 
Gabrivllc de Vergy. Ce château était très-foi t dans le moyen âge; il fut dé- 
moli par ordre de Henri IV. On en fait remonter la construction à un temps 
presque immémorial. 
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qu'un composé de débris de roche sous-jacente , et d'une 
argile friable et légère. Les habitans en sont très-labo- 
rieux et très-sobres; les faibles produits de leur sol les 
obligent à de grandes privations. 

On peut classer les vins de ces arrière-côtes de cette 
manière : Curtil-Vergy, Messanges, Segrois; ils ont beau- 
coup d'analogie avec ceux de Meuilley. Après eux vien- 
nent ceux de Reulle , Létang; enfin ceux de Bévy , Che- 
vannes , Collonges , Urcy et Clémencey. En général tous 
les vins du vallon de Vergy sont assez légers , peu foncés 
en couleur, et toujours un peu acides. Ils s'exportent 
dans les montagnes et dans les villages de la plaine où la 
culture de la vigne ne peut réussir. 



NOMS 

DBS COMMUNIA 
vmRoii.es 

du canton 

de 

GEVftEY. 

Gevrcy 

llévy 

llrocho.n 

Cliauiuolle 

Chevunncs. . . . . . 

Clcmencey 

Collonges 

Couchry 

Curley 

Curtil 

Feney 

Fixry 

Fiiin 

Li-tang -Vergy. . . 

M changes 

Morry 

lleiille-Veigy. . . . 
Saint -Philibert. . 
Sàuion-la-liue. . . 

Savougcs 

S»-grois 

Tentant 

Vrry 



KOMBRR 
d'hrcUrc» de vignes 
dans 
chaque commente. 



Koiriens. 



353.89,70 
33, Go, 10 
1 l3,a{,6l 
1 56,G8,o5 

58 
i 5,58,45 
310,78,17 
00, 3o 
94,66, 5o 
8,91,30 
83.70,95 
io5,5i ,70 
55,i5,3a 
57.61 ,no 
1 58,i 5,i 5 

4 1,67,55 

5,os,5o 
6i,45 

1.75,45 
59,58,66 
85. 5o 
i,35,4o 

i564,55,i6 



34,83,45 



2 9. 



,78,: 



35,59,35 



so,85,i5 



101,84,13 



gn in tire 
moyenne 
en 

hectolitres 
reçoit c» 

dans 
chaque 

commune. 



7>- î 7 I 

498 
3,556 

3,536 

1,464 

13 

5 7* 
5,o56 

i3 

3,356 
353 
l,8l9 

3,3i6 

795 
1,833 

5,007 
i,o55 
66 
16 
4o 

1,438 
13 

55 
35, 7 47 



REVEND IMPOSABLE. 



Noi riens. 



Gauiavs. 


57,933 

849 


18 


3i 


«0,741 


<>9 


35,65 i 


44 


1,336 


13 


10 


94 


583 


31 


31,816 


3o 
60 


7,483 


30 


4i6 


/ / 


8 >997 
13,046 


09 


79 


i,a36 




5,366 


H 


3i,5o4 


3 1 


1,980 


83 


338 


87 


37 


63 


loi 


?' 


3,495 


38 


33 


49 


77 


77 


179,713 4> 



11,509 a i 
5,98c 98 

io,y84 75 



6,5i8 17 



53,999 4 



Digitized by Google 



ET DE LEURS PRODUITS. 59 

On voit d'après ce tableau que le revenu imposable a 
été porté à un taux très-peu élevé pour les vins de la pre- 
mière classe. Le Chambertin, qu'on peut regarder comme 
un des premiers vins de la Côte-d'Or, n'offre un revenu 
imposable que de dix-sept francs trente-six centimes par 
ouvrée. Les excellens climats de Chambolle et Morey ne 
présentent qu'une évaluation encore plus faible ; dans 
cette première commune, l'ouvrée n'a un revenu impo- 
sable que de sept francs cinquante-sept centimes; à 
Morey, de sept francs cinquante-trois centimes, et à Bro- 
chon seulement de quatre francs seize centimes. A raison 
du mérite particulier de ces vignobles, on aurait pucroire 
qu'on eût du les estimer davantage , mais on en a agi ainsi 
à cause des inconvéniens sans nombre auxquels ces vignes 
sont sujettes, et de l'incertitude où l'on est souvent d'ob- 
tenir une récolte môme médiocre. 

Les vignobles de l'arrière-côte de ce canton , quoiqu'à 
peu de distance de ceux du canton de Nuits , donnent 
moins de vin, et en général il est moins bon. Ils offrent 
un revenu tellement incertain , que l'on n'a pu leur ad- 
juger un rapport imposable que calculé sur la plus faible 
base. L'ouvrée de vigne n'a été fixée en revenu qu'à une 
somme de quatre-vingt à quatre-vingt-dix centimes. 

Les mauvaises vignes de la plaine ont été cotées à une 
somme plus forte, parce qu'il y a moins d'éventualité. 
C'est ainsi que le revenu imposable d'une ouvrée de vi- 
gnes à Feney, a été porté à la somme de un franc quatre- 
vingt quatorze centimes. Ce qui est juste, parce que les 
produits par leur abondance sont à ceux des arrière- 
côtes comme 1 est à 3 et même 4. 
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CANTON DE DIJON ( OUEST ). 

Ce canton renferme le plus grand vignoble de tout cet 
arrondissement; on y compte environ trente-neuf mille 
ouvrées de vignes qui végètent sur les territoires de Dijon, 
Chenôve, Marsannay-la-Côte, Fleurey, Lantenay, Cor- 
celles-les-Monts , Longvic, Ouges et Perrigny-lez-Dijon. 

J'ai déjà parlé des vins de Marsannay dans l'exa- 
men que j'ai fait des vignes de la cote; comme ce ne 
sont que des ordinaires, à la vérité fort agréables, j'aurais 
dû n'en faire mention qu'à cet article , mais la description 
que je fesais , exigeait que je m'en occupasse alors. 

Au bas du territoire de cette commune se trouve le 
village de Perrigny-lcz-Dijon. Sa situation quoiqu'en plaine 
est assez haute, et son exposition au sud-est est propice ; 
la terre en est franche , légère et favorable à la vigne. 
Ce vignoble , d'environ mille ouvrées , se trouve à peu 
de distance des maisons , s'étendant plutôt au sud que du 
côté de l'est. Le vin est un ordinaire fort passable , sur- 
tout dans les années chaudes , et qui se garde bien. Ou 
peut en distinguer de trois qualités ; la première est su- 
périeure à la seconde de deux cinquièmes , et cette pre- 
mière est à la troisième comme 21 esta 4. 

Chenôve, dont il a déjà été question , possède encore , 
outre ses bons vins, des vignes qui ne fournissent que 
des ordinaires qu'on peut considérer comme tenant un 
rang très-distingué parmi ceux de la côte de Dijon. La 
ditîérence entre les vins des meilleures vignes et ceux des 
crus les plus inférieurs , est seulement comme 56 est à 34. 
Le terrain, je le répète encore ici, repose sur un fond 
de sable calcaire. Il est rouge, léger, très-végétal, et 
facilement perméable par les météores acqueux; mais s'il 
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s'en pénètre aisément ; il se sèche avec autant de facilité. 

J'ai parlé fort sommairement des climats de distinction 
du vignoble de Dijon; je n'y reviendrai pas, je ne dois 
m 'occuper ici que de vignes qui donnent des produits 
d'une moindre qualité. En général, tout le territoire de 
Dijon fournit des ordinaires d'excellente qualité. Le coteau 
de Larrey est placé de manière à recevoir toute l'in- 
fluence solaire. La terre en est rouge , légère , entre- 
mêlée de débris de roche calcaire et fort perméable. 

On recueille dans plusieurs climats des vins blancs qui 
ne sont pas sans mérite. On cite ceux entre autres d'un 
canton nommé Montre-Cul. Us sont vifs , légers, pétillans, 
et d'une saveur très-agréable. 

Tous ces vins servent en grande partie à la consomma- 
tion de Dijon , et même ne lui suffisent pas, parce qu'en 
général ces vignes sont peu productives. Il n'existe pas 
entre les divers produits une grande différence de valeur, 
car la proportion entre les vins des vignes de première 
classe et ceux de la dernière n'est que comme 8 est à 6. 

Tous les autres vignobles du canton ( ouest ) de Dijon 
sont peu importans , et ne donnent que des vins d'une 
très-médiocre qualité. Je ne ferai que les examiner suc- 
cinctement. 

A Longvic, village en plaine, à une demi-lieue de Dijon, 
il existe cinq cents ouvrées de vignes. A Ouges , qui est à 
peu de distance de cette commune , environ cent ouvrées. 
Ces vignes sont plantées dans une terre franche, forte, vé- 
gétale ; elles donnent un vin très-abondant, mais très-mé- 
diocre. Leur revenu imposable a été calculé sur la quan- 
tité qu'elles fournissent , puisqu'il a été fixé à deux francs 
soixante centimes , tandis que pour les autres vignobles 
du même canton il est bien moins considérable. 
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Fleurey-sur-Ouche, dernier village de ce canton au 
nord-ouest, et à trois lieues et demie de Dijon, enfermé 
dans des montagnes assez élevées , possède un vignoble 
d'environ seize à dix-sept cents ouvrées : la terre en est 
franche et entremêlée de pierrailles. Le vin en est fort 
médiocre, et se consomme tant dans le pays que dans les 
villages des montagnes environnantes. Dans cette médio- 
crité , il y a même du choix à faire , puisqu'entre les vins 
des meilleures vignes et celles de dernière classe la pro- 
portion est comme 4 est à 1 »/ a . Malgré cela, on doit pen- 
ser que la récolte est d'une Lien faible valeur, puisqu'on 
n'a porté qu'à un franc quatre centimes la moyenne du 
revenu imposable. 

Corcelles-les-Monts, situé dans les montagnes, a un 
petit coteau de vignes d'environ trois cents ouvrées, qui 
ne donnent que des vins très-médiocres, et dont la valeur 
est presque nulle, puisque le produit net de l'ouvrée 
n'est évalué qu'à environ quatre-vingt-sept centimes. 

Lantenay possède un vignoble beaucoup plus étendu , et 
d'environ dix-huit cent douze ouvrées .Les vignes y vé- 
gètent dans une terre sablonneuse, assez propice à cet 
arbrisseau; mais sa position élevée et au milieu des mon- 
tagnes empêche le raisin d'y parvenir à un point de ma- 
turité complète : aussi la qualité du vin est-elle des plus 
médiocres. Le produit net d'une ouvrée n'est estimé qu'un 
franc onze centimes. 

Je ne parle point des cépages cultivés dans ce canton. 
Ce sont les mêmes que dans les autres vignobles dont j'ai 
déjà donné la description , et nous nous en occuperons 
spécialement dans un autre chapitre. 
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NOMS 

DE* COUMUXES 
v i „ -, o»L r > 

du canton (oaest) 
DE DIJON. 


NOMBRE 
d'hectare* de vigne» 

dans 
chaque commune. 


QtUBTIT» 

inojrm.e 
en 

hectolitre» 
recolle» 

d mi» 
chaque 

commune. 


REVENU IMPOSABLE. 


Gainays. 


Noirieiu. 


Gamay». 


Noirieiu. 




38o,t i,a5 
3 1 6,06,00 
1 1,56, 70 
67,96,60 
77,5 1,60 
i8,56,5o 
308,08,70 
4, io,ao 
4 1,00,66 




19,433 

8.080 
ai6 
6o5 
po 
081 

8,o36 
116 

i,aa8 


35,2i4 qa 
a8,4a4 54 
ao,454 54 
aa4 81 
1,719 04 
a,oa5 64 
5ii 17 
16,706 36 
a44 39 
i,655 44 


r.f * 
. ' ■ ' 1 


Corcelle*-lc»M. . 
Fleurey-i.-Ouche. 

Lantcnay 

Longvic 

Marsannay-la-C. 


PtTrigoj-l. -Dijon. 


i66g,i3,o3 


39,715 


107,193 85 



La récolte, calculée d'après un certain nombre d'années, 
est d'environ cent litres par ouvrée prise, en général 
dans tout le canton. Cette évaluation est un peu forcée 
pour Chenôve, Marsannay et quelques climats de Dijon , 
qui ne sont pas aussi productifs. Le revenu moyen, pour 
toutes les vignes du canton, est de deux francs soixante- 
dix-sept centimes. Mais j'ai fait connaître plus haut le 
revenu déterminé pour chaque commune ; et dans cha- 
cune, il doit y avoir des portions de terrain dont le revenu 
doit être nécessairement plus élevé, parce qu'il n'est pas 
de village qui n'ait ses climats privilégiés. 

Mais il est une observation fort importante à faire ; c'est 
la faible évaluation du revenu imposable, surtout quand 
on la compare avec celle des divers cantons de l'arrondis- 
sement de Beaune. Il faut admettre que cette différence 
tient à la nature du terrain, qui est peu productif et qui 
rend les récoltes toujours très-incertaines. Mais j'admets 
encore une autre cause, qui tend à diminuer les produits 
de la vigne, et que je ferai ressortir davantage lorsque je 
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parlerai en particulier de la culture. Les vignerons, dans 
cette partie de cote, ne font les vignes que comme des 
manœuvres qui n'y ont aucun intérêt. Une culture mal 
entendue est pernicieuse pour les vignes; aussi l'arrache- 
ment est-il fréquent dans ces communes ; de telle sorte 
qu'un propriétaire a toujours du tiers au quart de ses 
vignes en friche, tandis que sur la côte de Beaune elles 
datent de temps immémorial. 

Je ne dirai rien de la moyenne établie pour les vins des 
communes de ce canton : je crois en avoir assez dit plus 
haut. 

CANTON DE DIJON (NORD). 

On pourrait diviser les vignobles de ce canton en deux 
classes, à raison de la nature des produits : la première me 
semble même supérieure à l'autre, quoiqu'il y ait une assez 
grande analogie entre elles. Dans la première classe , je 
place les communes dcTalant, Plombières, Fontaine-les- 
Dijon, Ahuy et Daix. Dans la seconde, on peut y ranger, 
par ordre de valeur, Hauteville, Messigny, Bellefond , 
Vantoux, Savigny-le-Sec, Asnières et Norges. 

Le vignoble de Talant n'est pas sans mérite ; la terre en 
est franche, légère, son exposition est très-favorable à la 
vigne : les vins de Talant, recueillis dans les climats de 
choix, font des ordinaires fort distingués , qui se gardent 
bien. Il existe une grande différence entre les premiers 
crus et ceux de dernière qualité, puisque la valeur est 
d'une moitié en moins , en sorte que le prix du produit 
d'une ouvrée de bon choix, qui est fixé à cinq francs, ne 
l'est, pour la même quantité d'une vigne inférieure, qu'à 
deux francs cinquante centimes. 

Plombières, placé dans un vallon assez resserré , est un 
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Village très-privilégié sous le rapport îles produits agri- 
coles : ce qu'il doit en grande partie à l'industrie de ses 
habitanst On y cultive environ deux mille ouvrées de 
vignes, dont les vins équivalent ceux de Talant , et peu- 
vent être rangés dans la même Jcatégoric, avec cette 
différence cependant qu'à Plombières tous les crus varient 
peu en valeur. Mais ce qui augmente de beaucoup le pro- 
duit des terres de cette commune, ce sont les immenses 
plantations d'arbrisseaux ou d'arbres à fruits, qui ser- 
vent à alimenter chaque jour le marché aux fruits de 
Dijon. L'évaluation d'une ouvrée, sous le rapport du vin, 
a été portée à cinq francs. Mais, si on la considère d'après 
les produits qu'elle fournit, ce ne serait pas trop l'évaluer 
que de la fixer au double. 

Fontaine-les-Dijon, placé dans une jolie exposition fa- 
vorable à la vigne, possède un vignoble fort considérable 
d'environ cinq mille trois cent cinquante ouvrées. Le vin 
qu'on y récolte est d'une qualité un peu inférieure à ceux 
des communes dont nous venons de parler. On n'observe 
pas , dans les prix des vins de ce village , les extrêmes 
qu'on remarque dans la plupart de ceux qui proviennent 
de la côte. Ici , ils sont presque tous de même qualité et 
de même valeur. Le prix n'en varie guères que d'un ou 
deux vingtièmes, soit en hausse, soit en baisse. La terre 
de ce vignoble est en général sablonneuse, mais forte : la 
vigne s'y plaît, et fournit assez abondamment. 

Ahuy et Daix viennent après les vignobles dont nous 
venons de parler; les terres en sont sablonneuses , entre- 
mêlées de pierrailles. Les vins de ces coteaux sont moins 
bons que ceux de Talant et même de Fontaine. Il existe 
aussi une très-grande différence dans les produits de ces 

5 
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mêmes communes, car le meilleur vignoble est, avec le 
moindre dans cette proportion comme 23 est à 10. 

Les vins d'Hauteville , de Messigny, de Bellefond et de 
Vantoux, sont produits par un cépage commun, planté 
dans une terre assez forte et argileuse. Les vignobles de 
ces quatre communes ne sont pas très- considérables, 
puisqu'ils n'offrent entre eux quatre qu'environ cent qua- 
torze hectares de vignes, dont Bellefont a près de moitié. 
Il n'y a que fort peu de différence dans la valeur des 
produits. 

Les vignobles de Savigny-le-Sec, Asnièrcs et Norges, 
sont placés dans un sol pierreux et aride. Le vin qui en 
provient est faible , léger en couleur, et presque toujours 
assez peu abondant; on pourrait dire avec vérité que 
ce genre de propriété est plus à charge qu'utile à celui 
qui la possède, à inoins qu'il ne la cultive lui-même. 



NOMS 

DBS COU H UN. S 

YIGBOILK» 

du canton (nord) 
DE DUON. 


NOMBRR 
d'hectare-» «le vigne» 
dans 


qmnTiri 
moyenne 
en 

hectolitres 
recolles 

dans 
chaque 

commune. 


REVENU IMPOSABLE. 


Gainays. 


Noiriens. 


Gamays. 


ÎS'oi riens, 


Fontaino-les-Dij. 
Savigny-le-Sec. . 


70,73,64 
l8,l5,43 
43,65,57 

74,38,19 

aaa,4o,6a 
10,54,9a 
39,60,75 
26,69,30 

1 a5,ai ,5g 
35,oa,09 

1 88,68, ao 
21,66,75 




1,736 
634 
l,oa3 

5,538 

4 ai 

<j6o 
5ia 

a,94g 

818 

4,536 
558 


3,599 ,a 

649 80 
1,739 5o 
3,o66 i3 
i4,«84 

476 6a 
i,386 98 

788 7 3 
0,759 06 
1,101 3a 
10,740 37 

810 11 




877,66,95 


ai,o35 


44,3oa 64 



La récolte, calculée d'après un certain nombre d'années, 
a été dans une proportion moyenne de cent deux litres 
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|*ar ourréc; et le revenu imposable a été, terme moyen, 
fixé à deux francs seize centimes. Mais, comme je l'ai 
observé, dans la même commune, il est des climats qui 
valent cinq francs de revenu par ouvrée; et, ù peu de 
distance , la même étendue de terrain vaut à peine cin- 
quante centimes de revenu. 

Les vins des vignobles dont nous nous occupons ici sont 
en général agréables, francs, légers, assez peu spiritueux, 
et ne se gardant pas long-temps. Ils sont d'un débit facile, 
et se consomment tant à Dijon que dans les cantons mon- 
tagneux, qui sont un peu plus au nord de Dijon, et qui ne 
récoltentpasdevin.Onnepeut leur assigner un prix moyen 
fondé sur des bases positives. La vente est subordonnée à 
une foule de circonstances qui en font varier les prix à 
l'infini; et, dans la même comjnune, la différence des 
cuvées fait qu'elles ne sont vendues jamais à un cours en 
quelque sorte uniforme. 

CANTON DE DIJON (EST). 

Les vignobles de ce canton ont beaucoup d'analogie, quant 
à la nature du terrain, avec ceux du canton sud deBeaune. 
Les vignes ne végètent tjue dans des terres fortes, argi- 
leuses, profondes : les produits se ressentent de cette 
espèce de sol, et sont d'une qualité infiniment médiocre. 
Tout le cépage de ce canton n'est que gamay pour le rouge 
et melon pour le blanc : les autres plans y dégénèrent et 
s^y perdent. 

On peut classer les produits de ces vignobles, selon leur 
qualité, dans l'ordre suivant: ceux de Rufley, Arc-sur- 
Tille, Saint-Appollinaire , ChéVigny, Sennecey, Quetigny, 
Varois, Crimolois, Bretigny, Clénay, Brognon et Remilly- 
sous-Tille. 



5. 



68 DES VIGNOBLES INFERIEURS 

Comme les vins sont très-médiocres , on ne doit consi- 
dérer la récolte qu'on en fait dans ces communes que 
comme un accessoire au revenu que fournissent les autres 
terres, qui sont presque toutes des terres à froment. 

A Saint-Julien et dans quelques autres villages de ce 
même canton, on cultive la vigne en treille , on plante ces 
treilles au milieu des vergers, qui sont très-communs; on 
place des perches qui sont appuyées sur les arbres voisins, 
et on étend ainsi les branches de la vigne. Le vin qui pro- 
vient de ces treilles est ordinairement fort mauvais ; mais 
il se boit par ceux qui le récoltent , et même quelques 
particuliers sont encore dans le cas d'en vendre. A Saint- 
Julien , par exemple , il est des années où on recueille jus- 
qu'à deux cent trente et même deux cent cinquante hecto- 
litres de vin. 



NOMS 

DES CONMOJIBS 

'TMIOIUI 

du canton (e«t) 

DE DIJON. 


NOMBRE 
d'hectares de vignes 


qoabtitÎ 

en 

hectolitres 
récoltes 
dans 
chaque 


ÉVALUATION 
d'an hectare de vignes en revenu 
par la direction 
des contributions directes. 


Gauiays. 




Gatnays. 


Noirlens. 


Arc-su r T ille . . . . 

Saint- Apollinaire 
Sennecry . . . . .-. . 

Hemilly-i.-Tilic . 


79,06,00 
l3,98,30 
3,55,5o 
44,16,70 

3, ^65^0 

4, «,8o 
3,34,90 

4o,30 
l4,4Q,30 
3,88,8o 
145,80 
1,83,80 


j 


i,58o 
3o8 

| »44 

i,o56 
96 

9 6 
7* 

•4 
360 

84 

40 

SO 


3,693*07' 

836 4 
338 77 
3,906 i5 
i38 43 

l f Va 
140 34 

>4 44 
368 44 
117 06 

illt 




j »7°*9 6 »fc> 


3,770 


8,;3 9 '88,. 





Quoiqu'en commençant cet article, j'aie compare les 
vins de ce canton avec celui de Beaune (sud), il existe une 
grande différence dans les qualités entre l'un et l'autre , 



Digitized by Google 



ET DE LEURS PRODUITS» 69 

et l'évaluation faite par la direction des contributions di- 
rectes le prouve évidemment, puisque celle d'un hectare 
de vignes du canton sud de Beaune est de deux tiers plus 
élevée que celle du canton (est) de Dijon. Le produit d'une 
ouvrée est à peine, terme moyen, de deux francs. On pour- 
rait assurer que les vignobles de ce canton offrent moins 
d'avantage que si le terrain en était cultivé autrement. La 
petite quantité de vignes dans chaque commune démontre 
que les propriétaires pensent ainsi, et que ce qui est en» 
vignes est pour leur propre utilité seulement. 

CANTON DB SBIrONGEY. 

Le vignoble de ce canton peut passer, après ceux du 
canton de Gevrcy et de quelques communes du canton 
ouest de Dijon, pour un des meilleurs de l'arrondissement 
de cette ville. Près des sept huitièmes des vignes sont 
plantés sur des coteaux. La terre de ces sept huitièmes est 
légère , rouge , pierreuse , reposant sur un fond de laves 
ou pierres calcaires. 

Le dernier huitième de vignes, qui se trouve en plaine, 
est planté dans une terre forte, rouge, franche, argileuse, 
qui repose sur un lit de marne grasse, jaune et assez com- 
pacte. 

Le cépage varie selon la nature du terrain. Dans les 
bons climats bien exposés, on cultive deux espèces de 
plant rouge, qui sont : 1° Le franc-pineau, qui produit 
peu, mais qui donne le meilleur vin; 2° le gouaï, plus 
productif que le pineau, qui donne un vin vif, sans àpreté, 
et qui se garde bien. 

Dans les terrains inférieurs et de moins bonne qualité, 
on plante le gamay, qui produit un vin assez plat, mais 
très-abondant, qui se garde mal, et une autre espèce 
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appelée le noireau, qui tient le milieu entre le pineau et 
le gamay. Il produit plus que le pineau, mais le vin qu'il 
fournit est très-plat et passe difficilement Tannée. 

Ce plant a été importé de Chenôvc à Selongey. On lui a 
donné difierens noms, selon les divers pays où il a été 
porté. J'en parlerai dans le cours de cet ouvrage. 

Les raisins blancs sont dans la proportion d'un dixième 
environ dans les vignes de ce canton. Les plants qui les 
produisent sont parsemés au milieu des rouges; ils sont de 
deux espèces : 1° Le melon, plant universellement cultivé 
dans la Gôte-d'Or, très-fertile, produisant de très-gros 
raisins, et dont les grains sont très- rapprochés ; 2° le 
menu-blanc, qui pourrait bien être le morillon blanc, peu 
fertile en général, donnant un vin blanc léger, agréable 
et qui se garde bien. Ce plant a beaucoup d'analogie avec 
celui qu'on nomme, autour de Beaune, l'alligotet. 

L'ordre des travaux de la vigne varie un peu dans ce 
canton, et je dois noter cette différence. On provigne, ou 
taille, on élague pendant l'hiver, pour peu que le temps 
le permette, et on sombre à la houe de très-bonne heure. 

On bine en mai : ce second coup de labour est dit pour 
renouveler. Ce n'est qu'après ce binage que l'on fiche en 
terre les échalas ou paisseaux. 

On donne , dans le courant de juin , un troisième coup 
de labour, qui se prolonge ordinairement jusqu'à la mi- 
juillet. Dans l'intervalle du deuxième et du troisième 
labour, on ébourgeonne la vigne r ce qu'on appelle bros- 
ser ; on l'accole , on attache aux paisseaux les pousses 
un peu longues. Cette opération se renouvelle, selon les 
années, jusqu'à deux ou trois fois. 

Plusieurs propriétaires font donner un quatième coup 
de labour dans le courant du mois d'août, pour détruire 
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les mauvaises herbes et hâter la maturité «lu raisin. Ce 
quatrième eoup n'a lieu guères que dans les années trés- 
humides , où la vendange est tardive , et où les plantes 
parasites poussent avec vigueur. 

La vendange se fait dans des petits paniers que Ton vide 
dans de plus grands, qu'on nomme hannetons, ou, par cor- 
ruption , henàtons. Ces hannetons se portent sur l'épaule, 
et se versent dans un cuveau en bois de forme ovale y 
qu'on nomme halonge, placé sur une voiture, qui trans- 
porte ainsi le raisin dans la cuve. Il faut dix à douze han- 
netons de raisins pour produire une pièce de vin. 

On foule dans la cuve les trente premiers hannetons, 
après quoi on jette les raisins tels qu'ils sortent de layjgne 
dans la cuve , jusqu'à ce qu'elle soit remplie. L'égrappage 
n'a pas lieu : un propriétaire l'a cependant mis en prati- 
que, et y a trouvé un grand avantage. 

Le travail de la fermentation du raisin dans la cuve 
varie suivant la maturité du fruit et la température, de 
quatre à douze jours. 

Les pressoirs sont à deux vis , que l'on fait tourner au 
moyen d'une barre , au bout de laquelle se placent plu- 
sieurs hommes, qui les font alternativement descendre sur 
un arbre de pression. 

Les vins de Selongey sont colorés, sans âpreté ni ac idité, 
et se peuvent aisément garder de trois à quatre ans. On 
doit en excepter toutefois ceux des propriétaires qui ont 
dénaturé les anciens cépages, et qiû les ont remplacés par 
le noireau : mais ces exceptions sont heureusement fort 
rares. Je viens de dire que généralement les vins de Selon- 
gey se gardaient trois à quatre ans; ceux des meilleurs 
crus peuvent se conserver beaucoup plus longtemps, 
sans altération , et acquérant toujours de la qualité. On 
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m'a même cité, en 1830, qu'un propriétaire possédait des 
vins de 1819, 1822 et 1825, qui étaient devenus d'une 
qualité supérieure, et qui n'éprouvaient même , après dix 
ans, aucune détérioration. 

Les débouchés , à la vente des vins de ce canton , ont 
lieu dans les communes de la montagne, dans le canton de 
Rccey-sur-Ourcc. Les droits réunis ont mis de grandes 
entraves à ce commerce ; aussi , au moment où j'écris, le 
sort des possesseurs de vignes est-il fort malheureux. 

Les coteaux de Selongey produisent le meilleur vin du 
canton. Après cette commune, vient Boussenois, qui rivalise 
de qualité, quoique cette propriété soit moins générale. 
Ces territoires doivent cet avantage à la nature du sol, qui 
est léger, pierreux , en belle exposition, au moins pour la 
plus grande partie. 

Le village de Sacquenay fournit des vins rouges d'une 
qualité inférieure , mais ses vins blancs jouissent de quel- 
que réputation qu'ils méritent. Les vignobles d'Orville , 
de Foncegrive et de Véronnes-les-Grandes , ne produisent 
que des vins très-médiocres. 

Autrefois les vins de Selongey étaient d'une vente très- 
avantageuse, si l'on en juge par les mercuriales tirées 
des archives de la mairie. 

l*e qualité, terme moyen de douze années 

de 1817 à 1828 GO fr. 

2 e qualité 44 

Vins blancs 35 75 c. 

Vins communs (gamays) pendant neuf ans, 

terme moyen * . . . 33 

Ces différeus prix sont pour un tonneau (228 litres), 
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et il est à remarquer que le vin se vend nu, l'acheteur 
étant obligé de fournir le vase pour l'envaisseler. 



NOMS 

OU COMMOHM 

du canton 
DE SELONGET. 


NOMBRE 


1 "tltl 

moyen do 
en 

hectolitres 
recollés 
dans 
chaque 


REVENU IMPOSABLE. 


- — i 
Gauiays. 


Noiriens. 


Gamay*. 


Noiriens. 


Véronnet-I.-Gr d «*. 
Véronne*l-Pct u ». 

• 


339,98, 10 
60,00,00 
80,0a, 5o 
1 4,39,86 

4,11,^9 

5,i4,4 
34,a8 

45>»77»»9 




6,699 
3,074 
a,3gi 

34 7 
67 a 
10a 
i45 
i3 

, »»»44» 







La culture de la vigne doit être considérée comme 
assez avantageuse dans le canton de Selongey, puisque 
d'après ses mercuriales pendant dix années , on peut éva- 
luer à vingt-sept francs vingt centimes le produit brut 
d'une ouvrée de vignes (vin rouge), première et deuxième 
qualités. En en défalquant un tiers 1 pour les frais de cul- 
ture et les impôts, il reste net dix-huit francs treize cen- 
times deux deuxièmes , somme bien supérieure à ce que 
produit la vigne dans les climats les plus distingués. Les 
gamays donnent moins de revenu , mais il est alors en 
proportion avec la médiocre qualité du terrain. 

CANTON D'iS -SUR-TILLE. 

Les vignobles de ce canton ne sont généralement pas 
en si belle exposition que ceux du canton de Selongey; à 

< On ne porte les dépenses de culture, impôts , etc., qu'au tiers, parce que 
IVuvaisselagç D'offre que quelques frais d'entretien, le vin étant rendu sans 
tonneaux. 
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part la colline au pied de laquelle est bâti Gémeaux, tout 
le reste est en plaine. 

La terre de ces vignobles communs est aride, sèche , 
pierreuse dans la plupart , et rouge , forte , argileuse dans 
quelques autres. Celle-ci est très-propre aux diverses 
céréales. 

Les plants sont le gamay rouge, à grosse tète, et pour 
les blancs, le melon et le menu blanc, deux espèces qui 
sont cultivées dans le canton de Sclongey. Sur la côte 
de Gémeaux , on cullive aussi le pineau noir qui y réussit 
bien, et qui donne un vin d'assez bonne qualité, suscepti- 
ble de se garder pendant plusieurs années. A Thil-Chàtel ou 
TrécbàtcaUjle pineau est dans la proportion d'un dixième- 
le vin qui en provient est fort passable, et peut se con- 
server long-temps. 

La culture nedilîèreen rien de ce que nousavonsditplus . 
haut en parlant de Selongey. La vendange s'y fait de même, 
et on y suit les mômes procédés pour amener les raisins 
dans les cuves, pour faire établir la fermentation , pour le 
décuvage et le pressurage. Je ne répéterai donc pas ce 
qui a été dit, ce serait inutile. 

Les vins du canton d'Is-sur-Tille sont en général des 
vins fort ordinaires, à part quelques crus de Gémeaux, 
tels que les Violettes et les Citrolles, et de Til-Chàtel, 
qui peuvent aller de pair avec ceux de Boussenois. Les 
vins blancs sont un peu meilleurs que les rouges ; ils se 
récoltent particulièrement à Gémeaux, Villey, Marcilly 
et Kcbevannes, mais en assez petite quantité, puisqu'ils 
ne forment guères qu'un vingtième. 

On peut classer les vignobles de ce canton , soit sous le 
rapport de la qualité, soit sous celui de la quantité, de la 
manière suivante : Gémeaux, Til-Cbàtcl , Saux-lc-Duc , à 
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peu de distance d'une montagne élevée et isolée , au milieu 
d'une plaine très - fertile. Son vignoble n'est pas sans 
mérite. 

Après ces communes viennent les crus d'Is-sur-Tille , 
Marcilly , Pichangc , Spoix , Flacey , Marsannay-le-Bois ; 
enfin dans la dernière catégorie, on peut placer Villey, 
Crecey, Echevannes et Chaigney. Quoique les vins de ce 
dernier village soient des plus médiocres , il est dans une 
telle position que ses récoltes sont vendues , chaque an- 
née, avant le premier janvier. 

En général les vins de ce canton se débitent très-avan- 
tageusement; comme il touche à des pays montueux , cou- 
verts de grandes forets, où la culture de la vigne est 
impossible, les habitans de ces contrées viennent s'appro- 
visionner de bonne heure chez leurs voisins, des vins qui 
leur manquent. Il est à remarquer qu'ils amènent avec 
eux leurs tonneaux qu'ils remplissent, en sorte que les 
propriétaires de vignes des cantons d'Is-sur-Tille et de 
Selongey n'ont jamais à s'occuper du soin de se procurer 
des tonneaux, avantage immense, et que n'ont pas les 
habitans des communes vignobles de la bonne côte , qui 
sont dans l'usage d'acheter tous les ans des tonneaux. 
Cette mise de fonds est une des causes principales du ma- 
laise qu'éprouvent les propriétaires et les vignerons , 
surtout lorsque les ventes sont lentes et difficiles. 
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NOMS 

SES COMMUAIS 

du canton 

D'IS-SUR-TILLE. 

Centraux 

Thil-Châtel 

Saulx-lr-Duc.. .. 

Js-sur-Tilie 

Marcilly 

Pichunge» 

Spoix 

Flacey 

Marsannayle-Bois 

Lux 

Cressey sur Tille. 
Villey-sui Tille. . 

BofaevwMtl 

Chaipncy 

Bpigoy 

Villcconilc 



NOMBRE 
d'hectares de 




Gamajs. 



368,82,19 
1^8,75,07 
37,27,35 
98,l8,O.S 
1 l4,63,85 
6l,8l ,5o 
17,35,30 

1 t3,4a,55 
15,69,30 
63,99, Sa 
53,19,33 
58,i'5,55 

.70,88,19 
18,07,18 
3,76,35 



. 3 45,07,45 



Noirieus. 



moyenne 
en 

hectolitres 
récolté* 




7,538 

933 
1,765 
3,438 
1,671 

4M 

58 1 
5,55 1 

390 

I,7l8 

»,4"9 
938 

5,i3o 

433 

88 



34,o3 7 



ÉVALUATION MOYENNE 
d'un hectare de vignes en rc»cn« 
par la 

direction des contributions. 



(i.ima) s. 



n,349 f 3o« 
4,5i3 35 

543 59 
a,oa5 a3 
a, 6 ; 3 66 
i,683 09 

606 54 

435 7a 
3,589 87 

5o6 61 

997 68 
667 3i 

1,016 1.4 

7,649 80 

53a 81 

5a 7* 



58,9a i» 6a • 



La moyenne du produit d'une ouvrée de vignes , dans 
le canton d'Js-sur-Tille, est de 107 litres, et comme le 
débit s'en opère avec assez de facilité à un taux asseï 
élevé , la culture de la vigne peut être considérée comme 
avantageuse. Le revenu imposable moyen n'a été fixé qu'à 
trente-un francs vingt-six centimes l'hectare pour tout le 
canton , à raison des accidens auxquels sont sujettes ces 
vignes. À Gémeaux même , où le vin est supérieur à celui 
des autres communes environnantes,le revenu n'a été porté 
qu'à un franc quatre-vingt-deux centimes l'ouvrée, somme 
peu considérable et qui est de beaucoup au-dessous du 
revenu réel. Mais, je le répète , les avaries qui survien- 
nent à ces vignobles sont si fréquentes , qu'on a été 
forcé d'adopter un taux infiniment bas pour ne pas lésera 
les propriétaires. 
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CAXTON ME SOMBERNON. 

Ce canton offre un vignoble considérable ; quoique 
placé dans les montagnes , et à une assez grande éléva- 
tion , il n'est pas sans quelque mérite. On y compte en- 
viron onze mille deux cent dix ouvrées de vignes réparties 
dans onze communes. 

Les deux tiers de ces vignes sont plantés sur des co- 
teaux, et généralement dans de belles expositions. Màlain 
surtout est placé dans la situation la plus propice à ce 
genre de culture Ancey, Savigny-sous-Màlain , sont éga- 
lement bien exposés ; aussi leurs vignobles sont-ils fort 
étendus. L'autre tiers de vignes est au pied des coteaux et 
presque en plaine. 

Le sol n'est pas également partout propre à la vigne ; 
il varie sous les rapports de la nature intime , de la cou- 
leur et de la qualité. Le meilleur terrain est celui d'Ancey, 
de Màlain et de Savigny; il est entremêlé de débris de 
pierres calcaires , rouge , un peu argileux , cependant 
assez léger. Il est des parties sur le même territoire où 
la terre est d'une toute autre nature : on la trouve mar- 
neuse , blancbàtre , rude et forte; la vigne y réussit, 
mais ne donne que de mauvais produits. 

Depuis quelques années on a planté beaucoup de vignes, 
surtout à Màlain. Les plantations se font dans le sens des 
pentes des coteaux. On ne redoute pas comme dans la bonne 
côte de voir la terre descendre à la partie la plus déclive; 

* Si MAlain n'est pas le Mediatanum des Insubres, c'est du moins un lieu qui 
a élé habite dans une haute antiquité. J'ai examiné avec attention la position 
des ruines, leur grande étendue, et tout m'a confirmé dans mon opinion. Di- 
vers climats portent des noms très-significatifs, tels, par exemple, que les Re- 
Jiques, Reliquite , Yillerot, V illarot unda , etc. On trouve dans les champs des 
débris de tuiles, des briques» et dernièrement encore on a découvert une 
4ampe fort curieuse. 
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sa force de cohésion est si grande , qu'on ne court aucun 
risque. On trouve encore un avantage à eu agir ainsi , 
c'est de faciliter l'écoulement des eaux sous-jacentes que 
la marne retient et conserve long-temps. 

Les plantations se font au moyen de chapons que l'on 
nomme éperons, ou avec des chevelées ou plants enraci- 
nés ; j'ai remarqué à Màlain que l'on mettait un grand 
espace entre chaque cep, aussi m'ont-ils paru trop éloignés 
l'un de l'autre. C'est un avantage pour la maturité, mais 
il y a un juste milieu. 

L'ordre que l'on suit pour les travaux de la vigne est à 
peu près le même que celui des autres vignohles. Après 
les vendanges, on arrache les échalas, on les aiguise, et 
on les dispose pour être replantés au printemps. On fait 
<lans le cours de l'hiver une opération qu'on nomme l'éla- 
gage, qui est fort utile, quand le froid n'est pas très-vif, 
mais dangereuse, si l'hiver est rigoureux; elle cause la 
perte de heaucoup de ceps. 

On taille au mois de mars, c'est alors que Ton provigne ; 
on fait de longues fosses en long, dans lesquelles on cou- 
che le nombre de ceps qu'elles peuvent contenir. Ces 
fosses doivent avoir de vingt à vingt-quatre pouces de 
profondeur sur une longueur indéterminée. On donne le 
premier coup de labour , après quoi on plante les échalavS 
qui sont de petites baguettes de quatre pieds et demi de 
hauteur; on attache chaque cep à son paisseau au moyen 
de glui ou de brins de jonc. La vigne est labourée encore 
<leux fois, et les soins qu'elle occasionne occupent le vi- 
gneron toute l'année , car elle est la principale branche de 
fortune des habitans de Màlain , Ancey , Savigny , etc. 

Les bans de vendange ne se donnent que par communes 
mais les commissaires chargés de constater la maturité des 
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raisins s'entendent ordinairement avec ceux tles villages 
voisins, pour s'assigner à chacun un jour différent afin de 
ne pas établir une fâcheuse concurrence pour les vendan- 
geurs, et pour faire en sorte de les payer à un moindre 
prix. Cependant on ne peut guères redouter cet incon- 
vénient , car on en prend peu, et la veudange dure long- 
temps. 

Le raisin est cueilli avec assez de soin, et on le trans- 
porte dans les cuves sans le fouler ni dans la halongc ni 
dans la cuve : aussi la fermentation ne s'établit-elle que 
très-lentement et toujours très-imparfaitement. Ce qui 
doit nécessairement diminuer la qualité du vin. Car je 
puis poser comme règle invariable que la qualité du vin est 
en raison de la simultanéité de la fermentation. 

En général, le vignoble du canton de Sombernon pro- 
duit du vin fort abondamment; et, bien qu'il s'en con- 
somme une assez grande quantité dans le pays, l'expor- 
tation dans les communes du canton de Saint-Seine est 
considérable. 

On recherche les vins d'Ancey, qui sont légers et pro- 
pres à être bus de bonne heure. Il existe à Mâlain quel- 
ques bonnes cuvées ; ceux d'Agey sont généralement 
passables ; les soins à la confection leur manquent trop 
souvent ; mais ceux qui sont faits avec attention sont 
susceptibles de se garder long-temps. On pourrait en 
trouver encore, en ce moment (1830), dans les caves 
des propriétaires aisés, des années 1822 et 1825. Ces 
vins ont, à mon goût, un grand défaut que les habitans 
des pays n'apprécient pas : c'est une saveur toute parti- 
culière qu'on nomme goût de terroir On s'en aper- 



1 J'ai donné mon opinion sur ce goût particulier, en partant des vins. 
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çoit quand en on boit pour la première fois : une courte 
habit iule fait bientôt disparaître ce goût. 

Le prix moyen des vins de ce canton , fait d'après une 
période de dix ans , est de vingt-quatre francs le tonneau 
(228 litres) tout nu. La culture de la vigne offre de 
grands avantages au propriétaire. Comme le terrain four- 
nit assez abondamment, le prix dont j'ai parlé est plus 
que suffisant pour indemniser le propriétaire de ses . 
avances, et lui donner un revenu assez considérable. 
D'ailleurs, la culture de la vigne est dans la plus grande 
partie des localités de nécessité, puisque les sept dixièmes 
de terrains plantés de vignes ne sont propres qu'à ce 
genre de culture. On a su aussi l'utiliser en y plantant 
un grand nombre d'arbres fruitiers qui sont d'un grand 
rapport. A Remilly, les cerisiers sont une branche im- 
mense de profit pour les babitans.Màlain avait autrefois 
prodigieusement de noyers ; on y a substitué les cerisiers, 
les pêchers , les néfliers , etc. , etc. , ainsi que dans tous 
les autres pays vignobles de ce canton. 



NOMS 



du canton 

DE SOMBEIUNON. 

Ancey 

Malain 

Savigny-s.-Maiain 

Pralon 

Mémoot 

Agey.. 

Remilly 

Gi«scy «ur-Oucbe. 

Baibirey 

Grenant 

Saint-Victor 
Sainte-Marie.. .. 

Montoillot 

liauliue la-Rothc. 



NOMBRE 
d'hectare* de vigne» 




u8,83,65 
i65,64,6o 
22,77,30 
44>o6,5o 
a7,o3 t 45 
48,84,ao 
52,01,33 
18,66,95 
54,5o,io 
7,70,30 
6,21,75 
1,46,55 
2,16,10 
76,75 

574,43,43 



en 

hectolitre* 
recollé* 



l,85l 
3,8oo 
546 

897 
670 

976 
1,2 7 0 

3 7 3 
i,3o8 
184 
•44 

5o 

44 
18 

i3,i3i 



4,4oa f 5o• 

7,734 3g 
1,411 4<> 
3,n5 08 
i,84i 36 
2,1 \o 33 
a, 356 4o 

758 59 
3,445 07 

140 4<> 

îof 2° 
54 sé 
»4 »7 

— — . 

27,919' 82 «I 
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Ainsi la moyenne du revenu imposable est de quarante- 
six francs quarante-neuf centimes par hectare pour tout 
le canton, mais elle varie dans chaque commune en rai- 
son de l'abondance des produits , qui ne sont pas les 
mêmes dans aucun de ces vignobles. C'est ainsi qu'à An- 
cey, qui donne du vin passable, la moyenne n'est qu'à 
trente-huit francs quatre-vingt-quinze centimes l'hectare , 
tandis qu'à Pralon elle s'élève à soixante-treize francs trois 
centimes. C'est la qualité du terrain qui a décidé de ces 
différences d'évaluation basées sans doute sur la connais- 
sance parfaite des localités. 

CANTON DE GENLIS. 

Ce canton, sous le rapport de la vigne, n'offre rien de 
hien important; pays de plaine, arrosé par l'Ouche et les 
deux bras de la Tille, n'ayant qu'un sol argileux, fort, 
compacte, plus favorable à la culture des céréales qui y 
abondent qu'à celle de la vigne. J'aurais pu me dispenser 
d'en parler, mais je ne puis rien omettre de ce qui touche 
à la vigne. 

Le cépage cultivé dans ce canton est le pur gamay; à 
Tart-le-Haut , on entremêle le plant rouge , de gamay blanc 
ou melon : c'est le petit coteau de ce village qui produit le 
vin le moins mauvais du canton; dans les bonnes années, 
le vin blanc en est même passable. On récolte aussi beau- 
coup de vin à Tart- l'Abbaye ainsi qu'à Tart-le-Bas. A 
ïzeurre , à Fauverney, quoiqu'il n'y ait que cent vingt à 
cent cinquante ouvrées de vignes, les produits en sont 
très-abondans, mais d'une grande médiocrité. Je ne parle 
pas des petits vignobles deGenlis, Aiserey, Echigcy, etc. Ils 
sont trop peu importans pour faire entrer ces produits en 
lignes de compte. 
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Malgré leur médiocrité, les vins de ce canton se rendent 
avec quelque avantage , sur place ou dans les communes 
environnantes qui ne cultivent pas la vigne , él les trois 
villages de Tart en retirent un certain bénéfice qui met 
les habita us assez à l'aise. 



NOMS 

dus com y L >RS 

TieaoïLis 

du canton 

DE GENLIS. 

■■ ■ 

Genli. 

Aiserry >•••••••• 

Echigey 

Fauvernry. . . . 

Iieurie 

Longchamp. ... 
Longrcourt. . .. 
Mapnv-sur Tille 

Taft-l'Àfcbaye... 
Tart-le Uas.. . .. 
Tart le-IIaut. ... 
•Varangc» 



NOMBRE 
d'hectare* de vi^oes 



Gamajt. Nei riens. 



.3,31,64 

3,3^,73 
a, a6- 73 
5,75,o5 
6,»8, 9 4 
3,674* . 
3,14,06 
1,03, 56 

11,17,43 

33*05,33 

65, tS 
73,31,93 



<}U AWTITt 

moyenne 
en 

hectolitre» 
récolté* 

dans 
chaque 



63 
63 
64 
i65 

»7» 

-65 

60 
38 
48 9 
3i5 
593 
16 



REVENU IMPOSABLE. 



Oanaya. 



i34 r 7» • 
160 39 
ifra 69 
367 46 
38 s 39 

l«3 54 

i38 06 
63 59 
i,345 68 
904 95 
3,183 63 
U « * 

6,098'or 



IVoi lient. 



Ainsi la moyenne pour les produits est de trente hecto- 
litres euviron par hectare dans le canton de Genlis. Il fal- 
lait une abondance de récolte aussi forte pour fixer le 
revenu imposable à une somme forte , si on la -compare 
avec l'évaluation donnée à l'euvrée de vignes dans le can- 
ton ouest de Dijon. Là, son revenu n'a été fixé qu'à deux 
francs soixante-dix-sept centimes, et dans le canton de 
Genlis a trois francs soixante-quatre centimes ; cependant 
il n'est personne qui ne donnât une grande préférence 
aux vins de Dijon sur ceux de Tart , d'Izeurre ou de Fau- 
verney. On ne peut se rendre trompte de cette évaluation 
«qu'en établissant que le revenu de* vignes du canton -de 
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Genlis, quoique de médiocre qualité , est plus certain que 
•celui des vignes de Chenôve , Dijon , etc. 

CANTON DE PONTAILLBR» 

Ce qui vient d'être dit sur les vignobles du canton de 
Genlis, peut également s'appliquer à celui de Pontailler. 
Placé sur les bords de la Saône, les petites rivières qui y 
affluent font de ce pays un terrain aquatique et générale- 
ment peu propre à la culture de la vigne. Quelques monti- 
cules, plus propres à cet arbrisseau, ont été utilisés; 
mais le sol argileux, compacte, ne peut donner aux pro- 
duits de la vigne que des qualités très-médiocres. 

Autour de Pontailler, le vignoble offre une étendue as- 
sez considérable , qui n'est pas sans avantage pour le pro- 
priétaire, par la facilité qu'il a de vendre son vin, quelque 
médiocre qu'il soit , aux bateliers qui remontent la Saône 
jusqu'à Gray. La commune de Maxilly a aussi un vignoble 
assez considérable; àTalmay, Lamarche et Montmançon, 
il y a beaucoup moins de vignes : elles sont très -com- 
munes et donnent du mauvais vin. 

On ne cultive dans tout ce canton que le gamay rouge 
et blanc, tout autre cépage y changerait de nature, et ne 
produirait pas de fruit. Là , comme je l'ai fait remarquer 
pour les vignes des autres cantons de la plaine , le raisin , 
même dans les bonnes années , ne parvient jamais à une 
maturité parfaite ; il reste toujours vers le pédoncule une 
petite partie rosée qui le prouve : d'ailleurs , les raisins 
sont surchargés de grains , la première couche se mûrit, 
mais ceux qui sont plus intérieurs sont presque toujours 
verts au moment de la vendange ; il résulte de là que le 
vin est toujours un peu acide , et ne peut se garder long- 
temps ; il contient trop d'albumine végétale , qui tend tou- 

6. 
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toujours à se décomposer , et par conséquent à altérer 
le vin. 



NOMS 

OIS COMMLHKS 

VlOROkLBS 

du canton 
DE POMTAILLER. 


NOMBRK 
d'bcctiires de vignes 
dans 

chaque commune. 


OVANTirt 

moyenne 
«•n 

ht-ciolilrcs 
rccoltt* 

dans 
chaque 

commune. 


1 

REVEM IMPOSABLE. 


Garoays. 


Noiricns. 


Gamnys. 


Noiriens. 


Cirev 

Montmançon . . . 

Saint-Sauveur . . . 
Vielverge et Sow- 

Vonges 


82,66,60 
5, 62, 55 
69 ,G5 
3,47,90 
48,-^5 
•7,65,35 
a,5o,i5 
34,76,50 

5,44,7° 
7>7° 
3i,65 

4o, i5 
20,6 1,30 
7,50,70 


, ■ j » 
! 


5,363 
8/ 

85 
1 0 

4g» 

i,8a3 
■35 

•7 
8 

10 

546 
5 27 


Mo7 f 99« 
158 71 

4o 61 

»?' 7 6 
21 09 

537 19 
189 61 
i,454 83 
126 9a 
34 i3 
3o 5a 

aa 4o 
968 65 
618 01 




180,90,75 j 


<M«7 


ia,733 f aa* 



La quantité moyenne est. ici évaluée au-dessous de ce 
qu'elle est réellement , car le vignoble de Pontailler sur- 
tout fournit une masse prodigieuse de vin dans certaines 
années ». C'est d'après ce rapport extraordinaire qu'on a 
fixé le revenu imposable , qui a été porté à la somme de 
cent deux francs cinquante-trois centimes l'hectare, ou 
quatre francs vingt- huit centimes l'ouvrée : prix supé- 
rieur à celui qui a été déterminé pour les bonnes vignes 
du canton ouest de Dijon. Les autres vignobles de ce can- 
ton sont également fort productifs , mais beaucoup moins 
à proportion que celui de Pontailler, qui , outre la quantité 

1 En iSa6, le vignoble de Pontailler » produit 12,^29 hectolitres 20 litre*. 
Ce qui fait 6 hectolitres 28 litres? ar oxxviét. 
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qu'il fournit, a encore un autre avantage , c'est, comme 
je l'ai observé, que les propriétaires se défont aisément 
de leur vin , qui leur est acheté souvent dans les premiers 
mois de la confection. 

CARTON d'aUXONRE. 

Les excellentes terres de ce canton sont pour les cé- 
réales et les prairies; les vignobles ne doivent y comp- 
ter pour presque rien. Les blés de Flainmerans et de 
Champdôlre valent certainement mieux que les vins de 
Yillers-Rolin, Billey et Flagey. 

Le sol dans lequel sont plantées ces vignes est argileux, 
compacte et plus propre , à la tuilerie qu'à faire végé- 
ter des cépages, tout gamays communs qu'ils peuvent 
être. Autour d'Auxonne, la terre est meuble, végétale; 
c'est une sorte de terreau naturel , sur lequel croissent et 
se multiplient des melons qui sont le plus ordinairement 
excellons. On a planté sur le territoire de cette ville en- 
viron soixante-dix ouvrées de vignes qui y prospèrent , et 
dont le produit moyen est considérable. Ce vin est fort 
commun , le terrain n'est pas de nature à en produire du 
bon. 

Il est une remarque assez importante à faire : c'est que 
les vignobles de ce canton sont placés sur la rive gauche 
de la Saône, en allant vers le département du Jura. La 
terre, quoique argileuse, est moins compacte de ce côté 
que sur la rive droite de cette rivière, et serait plus propre 
à la culture de la vigne , mais elle est trop humide , et il n'y 
a qu'une assez petite quantité de vignes, ainsi qu'on le 
verra par le tableau ci-joint. 
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NOMS 

DBS COMMUNES 
VISKOILIS 

du canton 

DAL'XONNK. 

Anionnc 

Billcy 

S'w 

Pont , 

Ponccy 

Soirant 

Villcr«-Rotin. . 



NOMBRB 
d'btclarc» de »ifn« 

chaque coiniuunt. 



Camay*. 



3,t3,IO 

5,55,65 

7»94»65 
i3,3o 
a8,3o 
1,08,80 
7,48,55 



25,6a, 35 



gOAPTIT* 

moyenne 
en 

hectolitres 

recul tr* 

dan* 
chaque 



i5a 
ia8 
ao5 

4 
8 

55 

*4« 



7/5 



BfcVENU IMPOSABLE. 



Gaina j*. 



aiO f OT* 
a46 âo 
538 77 

«9 «7 
10 8i 

98 34 

555 79 



i,6 79 ' 9 6« 



Noiriao». 



Ainsi la moyenne, calculée d'après une série de cinq 
ans, est de trente-un hectolitres par hectare, ou d'un hec- 
tolitre trente-un litres par ouvrée. On ne saurait assigner 
un revenu réel pour le propriétaire de ces vignobles, parce 
qu'ils n'offrent que des parcelles qui produisent seulement 
du vin pour ses propres besoins , et cependant l'hectare a 
été estimé, pour le revenu imposable, à soixante-sept 
francs trente-six centimes ou deui francs quatre -vingt 
centimes l'ouvrée. Ce qui prouve qu'on a cherché les bases 
de cette évaluation plus dans la quantité que dans la qua- 
lité, ce qui est exact, 



CANTON DE FONTAINE-FRANÇAISE. 

Ce canton est plus important par ses mines de fer et ses 
bois que par ses vignobles. Les bords de la Vingeanne 
donnent des fourrages de première qualité , et les terres 
qui Tavoisinent sont des plus fertiles. Les vignes n'en doi- 
vent donc être considérées que comme ajoutant au bien- 
être des habitans , plutôt que comme un objet d'un revenu 
réel , si ce n'est dans les communes d'Orain , Bourberain , 
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Courchamp , Saint-Seine-sur-Vingeanne et Fontaine-Fran- 
çaise, on l'excédant de la récolte ne peut se consommer 
que par l'exportation. 

Les terres de ce canton sont comme celles dont nous 
avons parlé plus haut ( Pontailler et Ànxonne ) ; elles sont 
argileuses, compactes, grasses, conservant l'eau pendant 
longtemps , et cependant assez favorables au plant gamay 
qui est le senF qu'on y cultive. Quand la vigne n'éprouve 
point d'inconvénient, quand il n'y a pas de gelées printan- 
nières et que la fleur passe bien, elle donne considéra- 
blement de raisins. Comme ils sont très-gros , ils ne mû- 
rissentqu'avee difficulté; la couche extérieure mûrit, mais 
lès grains internes-, cachés par les extérieurs , sont à peine 
variés à l'époque- de- la vendange, aussi le vin en est-il 
toujours un peu> acide , même dans les années propices» 
Ainsi que tous ceux qui proviennent du plantgamay planté 
dans des terres fortes, il est peu spiritueux, et n'a de cou- 
leur que quand les raisins sont en petite quantité et qu'ils 
ont mûri avec la chaleur; 

La culture est la même que dans les autres cantons de la 
Saône. Pour sombrer, on se sert d'une sorte d'écobue à 
manche recourbé; on lève la terre de la largeur du fer, 
et on la retourne en la jetant adroite et à gauche. Lorsque 
les chaleurs printannières se font sentir , cette terre se 
sèche médiocrement, etquelques pluies légères là réduisent 
en poussière; on bine alors avec le même instrument, mais 
ce second coup de labour se donne avec beaucoup moins de 
peine; c'est alors que l'on plante les échalas qu'on attache 
au cep avec des brins do chanvre ou de glui. On donne 
quelquefois un troisième coup de labour, surtout dans les 
années humides, pour débarrasser les vignes des herbes 
parasites qui y pullulent.. 
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NOMS 

D IH COU1ILNE» 

VI6NOILI4 

du canton 

ur 

FOSTAINE-FRANÇ". 


NOMBRK 
d'hectare* de vigne* 
dans 

chaque < oiamunc. 


moyenne 
en 

hectolitre» 
résultai 

dan* 
chaque 


REVENU IMPOSABLE. 


Ganta)*, 


Noirieus. 




Noirimi», 


Fontaine-Franc". 
Lavilleneuve .... 

Mornay 

Potiilly-sur-Ving. 
Saint Maurice. . . 
S'-Seine-surVing. 


39,82,6a 

^8 *7ft T*7 

20,00,00 
37,4 a, 6-i 
6,85,66 
4,37,10 

6.47»9 5 
10,38,49 

4»>9»9 6 

68,56,6o 

4,oa,o8 

6,4a,8o 
38,00,00 




i,4a3 
i,a5o 
685 
901 
5i 7 
ai 1 

5.5 
38 i 
a, 108 
a38 

464 


• 

■<:,*; ( 1 ! 


f 1 1 ' * . 

-, ? 


a45, 2 5,6 7 


io,aoo 



Le produit moyen, calculé sur les cinq années de 1825, 
26 , 27 , 28 , 29 , est fort considérable , puisqu'il offre une 
quantité de quarante-un hectolitres soixante-trois litres 
par hectare, ou environ un hectolitre soixante-dix litres, 
c'est-à-dire une feuillette et demie. La proportion eût 
peut-être été moins forte, si on eût pris une moyenne 
sur une série de dix ans , ce que je n'ai pu établir. 

CANTON DE MIREBE AU. 

Les vignobles de ce canton ne sont pas très-étendus , 
et cependant il est peu de communes où la vigne ne soit 
cultivée. Les vins qu'on y récolte sont en général tous 
au-dessous de l'ordinaire , quoiqu'une partie provienne 
de vignes plantées dans un sol pierreux et léger. On n'y 
cultive que le gamay à grosses tètes et le petit gainay , 
qui souvent produisent fort abondamment du vin de très- 
médiocre qualité. 
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Le meilleur de ce canton est celui de Mirebeau , qui 
ne doit pas même être classé parmi les bons ordinaires, 
car il est âpre, acerbe, souvent raide et peu spiritueux; 
mais tel qu'il est , il se consomme dans le pays et s'ex- 
porte avec avantage dans les villages voisins. 

Cette culture est utile aux propriétaires , qui retirent 
de leurs vignes près de quatre fois plus que si ce terrain 
était ensemencé de céréales. Après les vins de Mirebeau, 
viennent ceux deBellefont, qui d'ordinaire sont en petite 
quantité ; mais les babitans savent se dédommager de l'in- 
certitude de leur récolte par la culture des noyers , des 
abricotiers et autres fruits à noyaux , qui abondent dans 
leurs vignes. Les vins de Blagny, d'Ozilly, de Beaumont- 
sur-Vingeanne, de Champagne, sont après ceux dont il 
vient d'être question. Enfin, on peut ranger, dans une 
dernière catégorie, les petits vignobles de Viévigne, de 
Henève, de Tanay, de Noiron-sous-Bcyre , de Magny-Saint- 
Médard, de Beyre-le-Chàtel et de Bczuotte. Dans la plu- 
part de ces villages, ce sont plutôt des meix, des petits 
clos de vignes pour l'utilité journalière des propriétaires, 
qu'un vignoble propre à fournir des vins comme objet 
d'exportation. 

La culture proprement dite n'offre rien d'important à 
décrire, non plus que les vendanges et la confection du 
vin. 
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NOMS 

BIS COMMIMES 

du canton 



Mirebeau....... 

Selleront 

Blagny 

Oxilly 

Bcaumont-s-Viog. 
Cbatnpagne-s.-V. 

Viévigne 

Renève 

Tanay 

Noiron-i.-Beyre. 
Beyre -h -Cha'tel . 
Magny-S 1 Medaid 
Bezuotte 



NOMBRK 
d'hectares de vignes 

chaqu 



c commune. 



Gains}-*. 



5<j,oo 
10,00 
7,00 
6,00 
4o,oo 
8,00 
4,oo 
a,;5 
5,00 
i,58 
4,85 
1,60 

3>ÛO 



i5i,j8 



Noiriens. 



» 

I 



QUSRTITS 
11 10 y eu ne 
en 

hectolitres 
récoltés 

dans 
chaque 

commune. 



»,45o» 
190 

l <l 
148 

487 
160 
88 

59 
11 S 

3 

35. 

44 



4,096 



REVENU IMPOSABLE. 



Gnmays. 



Noiriens. 



La récolte moyenne est donc de vingt-sept hectolitre* 
par hectare, ou de cent quinze litres cinquante-six hec- 
tolitres, environ une feuillette» L'évaluation a été laite 
à un taux très-faible , en raison de la médiocrité du vin 
et de l'incertitude des récoltes ; car , bien qu'au premier 
aperçu on puisse regarder le produit comme considéra- 
ble, puisqu'il est d'une feuillette par ouvrée, cependant 
il arrive que, pendant plusieurs années de suite, on ne 
fait point ou presque point de récolte. Alors, il survient 
une année d'une abondance extraordinaire , qui est plus 
à charge qu'utile; par exemple à Mirebeau, en 1825 , 
on ne récolta guère que quatre cents hectolitres de vin , 
et, en 1827, le produit s'éleva à quatre à cinq mille. Le 
défaut de récolte est pernicieux; mais une excessive abon- 
dance, réduisant le vin à un vil prix, le revenu est pres- 
que nul, parce que les frais absorbent le prix de la 
vente. 
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TABLEAU GÉNÉRAL 

Des vignoble* de J arrondissement Je Dijon, sous le rapport du 
nombre d'hectares de vignes, de la quantité moyenne récoltée, et 
du revenu imposable. 



NOMS 
■si 

CANTONS. 



Gnrry** ....... 

Dijon (oueit). . . . 

Dijon (nord) 

Dijon (e»t) 

Selong«y 

Is-Hiir-Tille 

Sombernon 

Ccnli* 

Poulailler ....... 

An«onne 

Fontaine- Frauç**. 
Mirebcau 



NOMBRE 
d'hectares de vignes 
dans 
chaque canton. 



Gainays. 



1 564,55, l£ 
i 669, 1 3 o3 
877,66,95 
170,96,60 

aa45,Q7, 15 



78,3 i,oa 

a,5,6^,r>5 
2.i5,i5,6 7 
i5 1,78,00 



Noi riens. 



1Q1.84, 13 



7^15,^8,60 



101,84,1a 



QUAHTIT* 

moyenne 
en 

hectolitres 
récollé* 
dans 
ch h] un 
c.inton. 



35,74/ 
— — r 

H? 

i3,iôa 

7/5 



4»f»j6 



186, aa5 



REVENU IMPOSABLE. 



i79,7ia f 4a* 
107, 19.) 85 

4i^oa £i 
8,739 fi& 
aa.i5t 31 
38,9m Sx 

»7»9«g 8a 
6,< w |iS o i 

1 2,753 22 
' ,679 q6 



468,160/ 75* 



N oi riens. 



3a,999 f 4ar 



Je n'ai pu me procurer que des renseignemens très- 
inexacts sur le produit effectif de la vigne dans l'arrondis- 
sement de Dijon , et seulement dans la moitié des com- 
munes vignobles; en sorte que je n'ai pas cru devoir en 
présenter le tableau. Comme il n'eût pas offert un résul- 
tat général, il n'aurait pu satisfaire les personnes qui 
désirent, dans cette sorte de travail, quelque chose de 
positif et de complet. 

ARRONDISSEMENT DE SEMUR. 



CA.NTON DE SEMUR. 



Nous avons parcouru jusqu'à présent tous les vignobles 
qui se trouvent sur les croupes orientales de la chaîne 
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des montagnes qui forment la Côte-d'Or : toutes les 
rivières, les fontaines, les sources, précipitent leur course 
pour se rendre dans la Saône, qui va porter à la Méditer- 
ranée le tribut de ses eaux , après sa jonction avec le 
Rhône. Nous avons maintenant à examiner les vignobles 
qui végètent sur les coteaux du versant occidental. La 
ligne séparative de ces deux versans est partout bien dis- 
tincte et tranchée; l'aspect même du pays offre a l'œil 
de l'observateur des caractères particuliers. À l'est de la 
chaîne , les vallons offrent de larges surfaces , telles, par 
exemple, que les vallées de Meilly, Commarin, Arnay-lc- 
Duc ; les sommets n'en sont pas très-élevés , et en général 
couverts de forêts. 

A l'ouest, au contraire, ce sont des vallées étroites , 
profondes, fort resserrées, et arrosées par des rivières 
rapides plus ou moins fortes : le Serain , la Brenne, l'Oze, 
l'Ozerain, la Seine , la Laigne , l'Ource , etc. , prennent 
naissance au pied des monts qui forment le point de par- 
tage 1 , et chacune de ces rivières arrose un vallon pro- 
fond. J'excepte l'Armançon , qui coule à travers la vallée 
de Saint-Thibaut, qui offre une plaine d'une assez grande 
étendue. 

Les cimes des coteaux de ce versant sont élevées dans 
beaucoup d'endroits. Elles sont abruptes, et présentent 
des flancs raides dont les angles sont fort aigus. On ne 
voit plus sur ces côtes le sol léger, graveleux, si per- 
méable , que nous avons remarqué sur les côtes de 
Beaune , Nuits , Gevrey, etc. Ici c'est une terre rude, 
grisâtre, argileuse, très-profonde dans la plupart des 

i La montagne de Sombcrnon est a 579 mètres au-dessus du niveau de ia 
mer ; celle près de Trouhaut est 8617 mètres , et celle de Pouilly c.-t à 53a mè- 
tres, tandis que Santenay n'est qu'à environ 180 mètres. 
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cantons, compacte, conservant Peau pendant long-temps. 
iJn sol de cette nature peut facilement faire penser que 
les produits doivent être très-différens de ceux que nous 
avons vus jusqu'alors. La culture ne peut être la même, 
et l'expérience a du faire imaginer des procédés conve- 
nables à l'espèce de terrain. Ce sont ces différences que 
nous avons à considérer, et quoique je veuille le faire 
succinctement, je serai cependant forcé d'entrer dans 
quelques détails pour remplir complètement le but que 
je me suis proposé. Je commencerai par le canton de 
Semur. 

La plupart des vignes de ce canton sont plantées sur des 
coteaux dont l'exposition varie entre l'est et le sud. Les 
plantations s'élèvent aux deux tiers environ des monta- 
gnes. La partie la plus baute, quand la roche n'y est pas à 
nu, est employée à la culture des céréales. La terre est ar- 
gileuse , mêlée d'un peu de pierrailles, en général d'assez 
. mauvaise nature , ne pouvaut convenir qu'à la vigne. 
On cultive trois espèces de cépages , savoir: 1° le pi- 
not ou pineau; 2° une variété qu'on nomme le cbineau; 
3o le gamay. Les plants blancs sont très-rares , aussi 
ne fait-on que rarement du vin blanc,eten petite quantité. 
Les deux premières espèces sont cultivées en coteaux; 
le gamay ne l'est que dans les terres de la plaine les plus 
mauvaises, où toute autre culture ne présente aucun 
avantage. 

La plantation offre des particularités à noter. On fait 
des fosses, selon la pente du terrain, de quatorze à 
quinze pouces de profondeur, et à la distance d'environ 
quatre pieds. La direction qu'on donne aux fosses est 
pour faciliter l'écoulement des eaux et empêcher la pour- 
riture du jeune plant. On se sert presque uniquement 



Digitized by Google 



94 DES VIGXOBLES INFERIEURS 

de chevelées quand on plante du pinot. Le gamay, an 
contraire, se plante par chapon : on couche les brins 
chevelus ou les chapons dans les fosses, en creusant sur 
les bords, de manière que le brin de sarment n'est plus 
éloigné de son voisin que de vingt-quatre à vingt-cinq 
pouces de tous côtés. Une plante reçoit un coup de labour 
immédiatement avant l'hiver, un second au printemps, 
et un troisième dans le cours de l'été. Elle reste ordinai- 
rement quatre à cinq ans sans donner de récolte, quand 
ce sont des chevelées de pinot. Le gamay est un peu plus 
hâtif : souvent à la troisième feuille la récolte dédommage 
un peu des avances. 

Les travaux d'hiver sont les partages des terres , et le 
creusage des fosses , soit pour planter, soit pour le pro- 
vignement de la vigne en saison convenable ; on coupe les 
ceps morts, et on fait un léger élagage. Les paisseaux pas- 
sent l'hiver en terre, méthode très-préjudiciable, puisque 
la pointe se pourrit et se brise ensuite avec la plus grande 
facilité. Au reste on verra plus bas que des raisons sem- 
blent militer en faveur du non arrachement des échajas. 

Au mois de février on commence à tailler ; quand cette 
opération est finie , on fait la revue de tous les paisseaux, 
ceux qui sont solides restent à demeure , ceux qui cassent 
sont rafraîchis à la pointe et on les replace où ils étaient , 
ceux qui sont pourris sont immédiatement remplacés par 
des neufs. Les baguettes dont on se sert pour paisseaux , 
sont d'une moyenne grosseur et de la hauteur de quatre 
pieds environ. Quand les paisseaux sont plantés , on fixe 
contre chacun d'eux le cep taillé , au moyen d'un brin de 
jonc ou de tiges de petit chanvre. Cette opération faite, 
on établit ce qu'on appelle les palissades, au moyen de 
perches de huit à neuf pieds de longueur , que l'on fixe soi- 
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gneusement contre les échalas avec des brins d'osier ou 
de jonc. Ces palissades sont disposées en suivant la partie 
déclive du coteau. Deux propriétaires distinguent leurs 
limites réciproques en plantant leurs échalas et leurs per- 
ches , de telle sorte que chaque corps d'héritages se trouve 
en quelque sorte circonscrit dans une espèce de petite 
-clôture. On ne palissade pas le gamay, on plante seule- 
ment un échalas à chaque eep, et on l'y attache avec du 
glui ou du jonc. 

Dans le milieu d'avril et au commencement de mai , on 
donne le premier coup de labour à la vigne; on appelle 
ce labour sombrer; on emploie pour cela un instrument 
qu'on nomme bossole ; généralement aussi on ne se sert 
<jue de la pioche. Vers le milieu de juin on donne un se- 
cond coup qui s'appelle biner; c'est à cela que se bornent 
tous les labours de la vigne. Autrefois on donnait un troi- 
sième coup, mais on a cru pouvoir s'en passer, et géné- 
ralement personne aujourd'hui ne tierce. 

Le provignement de la vigne se fait en creusant de lon- 
gues fosses dans la partie de la vigne qui paraît la plus 
languissante ; on tire à droite et â gauche les ceps que l'on 
v«ut coucher , on les établit dans le creux , on fait saillir 
le brin couché en suivant toujours la pente du coteau. 
L'art d'enter la vigne est un procédé entièrement inusité* 

Qn ébourgeonne ( brosser) la vigne une seule fois dans 
le cours de mai; quand la vigne entre en fleurs, ce qui 
arrive généralement vers la fin de juin , on l'attache une 
seconde fois contre l'échalas avec un brin de glui ou de 
jonc : c'est cette opération qu'on appelle accotement. De- 
puis le mois de juillet, le vigneron s'occupe peu de ses 
vignes, il se livre aux autres travaux de la campagne, et 
âtteud, en s'occupant ainsi, l'époque de la maturité du 
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raisin ; alors les commissaires des communes les plus voi- 
sines de Semur s'y rendent à l'approche de la vendange , 
et y arrêtent le ban pour chacune d'elles, de manière a 
ne pas se contrarier pour les vendangeurs. 

Au jour fixé, les vendangeurs choisis, on les conduit 
dans la vigne avec de petits paniers; quand ils sont rem- 
plis de raisins , ils les vident dans des hottes que portent 
des hommes vigoureux. Ces hotteurs, ou pour me servir 
du terme du pays, ces hottiers les portent au pied de la 
vigne, les versent dans des tonneaux où ils les foulent avec 
un bâton au bout duquel est une petite masse qui se 
nomme pied Je hotte. Quand le tonneau est rempli, on le 
ferme et on maintient le couvercle du fond avec du chan- 
vre ou une mauvaise corde qu'on nomme dans le pays 
nageure. D'autres propriétaires, qui ont une récolte plus 
abondante, déposent leurs raisins dans un cuveau ovale, 
dont j'ai déjà parlé, et qui se nomme ici, comme dans le 
reste du département, balonge ou bclonge. Ce vase con- 
tient environ quatre tonneaux de vendange. Les raisins, 
soit qu'ils soient voitures dans des tonneaux, soit qu'ils 
soient menés dans des ballonges , en arrivant à la cuve sont 
encore foulés de nouveau, jusqu'à ce qu'elle en soit rem- 
plie. 

Lorsqu'un propriétaire a pris suffisamment de vendan- 
geurs pour pouvoir remplir sa cuve toutle même jour, la 
fermentation s'établit assez ordinairement vingt-quatre 
heures après. Mais on n'observe pas assez cette conduite, on 
prolonge la vendange pendant plusieurs jours , soit qu'on 
ne prenne pas assez d'ouvriers, soit qu'on ait des vignes 
sur d'autres communes dont le ban diffère. Il en résulte un 
ralentissement dans la fermentation qui est toujonrs pré- 
judiciable à la qualité. 



Digitized by Google 



ET DE LEURS PRODUITS» *M 

Quand la fermentation a commencé convenablement, 
elle dure en général huit jours pour arriver au point de 
décuvage. Je dis en général, parce que ce travail est ac- 
céléré ou retardé par les influences atmosphériques. La 
chaleur le précipite , et le froid l'entrave , mais j'ai indiqué 
le terme moyen. On n'a pas de règles fixes pour saisir le 
point de décuver : on y procède ordinairement quand le 
travail de la fermentation est totalement achevé. On tire 
le vin par un robinet mis au pied de la cuve , on eu remplit 
les tonneaux, qu'on ne scelle pas immédiatement, pour 
laisser se terminer la fermentation; le marc est mis alors 
sur le pressoir. Un grand nombre de propriétaires sont 
dans l'usage de faire, ce qu'on nomme dans le pays, du 
demi-vin, soit pour leur consommation habituelle, soit 
même par motif d'économie. On verse une quantité d'eau 
donnée sur le marc non pressuré, on laisse travailler de 
nouveau ce mélange que l'on presse ensuite. On donne 
divers noms à cette préparation; on l'appelle do/re, bois- 
son, piquette. Elle est en effet aigrelette, piquante, même 
assez agréable. Ceux qui y sont accoutumés, la préfè- 
rent aux vins du pays, qui sont désagréables , bus sans eau, 
et qui n'ont plus de saveur dès qu'on les mélange avec 
de l'eau, ne fût-ce que dans la proportion d'un tiers. 

Les pressoirs sont composés de deux jumelles surmon- 
tées d'une traverse supportant une vis à laquelle est 
adapté un écrou. On presse au moyen d'un long levier 
qui est fixé à une partie nommée lanterne. Le même pres- 
soir sert à un grand nombre de propriétaires. Le posses- 
seur d'un pressoir le loue soit à l'argent, soit en pre- 
nant dans le vin pressuré une certaine mesure convenue. 

Les vins du canton de Semur, à quelques exceptions 
près, sont en général peu agréables à boire; ils sont près» 

7 
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(jue tous acerbes, peu colorés, et contiennent très-peu 
d'alcool; ils ne se gardent pas très-bien, surtout si l'an- 
née n'a pas été favorable et si l'été suivant est très-chaud ; 
il est rare qu'ils ne périclitent pas. La consommation doit 
s'en faire sur place, car ils ne supportent pas un trans- 
port un peu lointain. Ils ne sont pas récoltés en suffisante 
quantité pour la consommation du pays. 

Le principe que j'ai émis et dont j'ai taché de faire res- 
sortir, autant que possible, la justesse, trouve ici son ap- 
plication. Un terrain fortement argileux, absorbant l'eau 
et la conservant long-temps, qui se durcit ensuite par la 
chaleur et la sécheresse au point qu'on ne peut plus le 
travailler, est un mauvais sol pour la plantation de la 
vigne ; aussi le produit se ressent-il de cette fâcheuse com- 
binaison. D'après un aperçu, j'ai reconnu que le sous- 
carbonate calcaire qui entre dans la composition de cette 
terre, est d'une nature particulière, offrant un mélange 
intime d'une marne bleuâtre. En calcinant les morceaux 
de cette roche, on obtient ce que les maçons appellent de 
la chaux maigre, tandis que dans toute la bonne cote on ne 
trouve que de la chaux grasse, ce qui constitue bien cer- 
tainement une énorme différence entre ces deux espèces 
de sous-carbonate calcaire. 

En général, la culture de la vigne est fort désavanta- 
geuse dans le canton de Semur; les vins ne se gardant 
pas et ne pouvant se transporter, l'exploitation de la vigne 
offre peu de ressources. Le propriétaire qui cultive par lui- 
même, en tire un peu plus d'avantage, mais à peine com- 
pense-t-il, par les produits, la peine qu'il prend à ce travail; 
pour tout autre elle est nuisible, car les frais d'exploitation 
sont de beaucoup supérieurs à ce qu'il en peut retirer. 

Il me semble que l'on pourrait obvier en grande partie 
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à cet inconvénient, en cherchant à perfectionner la fahrb* 
cation du vin, qui est livrée à une routine que Ton doit 
supposer bien fortement enracinée, puisqu'elle rein! 
aveugle l'intérêt propre lui-même. Le moyen que j'indi- 
querai me parait tellement simple qu'aucun propriétaire 
ne pourrait reculer devant son essai : c'est de convertir 
une partie du moût en demi-sirop; au moment de l'ébuli- 
tion du moût, on neutraliserait une parlic de l'acide tar- 
tarique par l'addition d'une certaine dose de craie ou de 
cendres. Le moût ainsi préparé donnerait plus d'alcool au 
vin, qui en acquerrait une plus grande valeur; pour ac- 
croître encore sa qualité, je conseillerais d'ajouter dans 
chaque tonneau une bouteille ou deux d'eau-de-vie de Lan- 
guedoc. Avec ces précautions, nul doute que l'on ne triplât 
lavaleur et la qualité des vins de ce canton, qui alors pour- 
raient supporter le transport et se garder peut-être plu- 
sieurs années. Je pourrais conseiller encore d'y introduire, 
selon le procédé de Chaptal, une certaine dose de sucre, 
ou même du miel, qu'on ferait bouillir dans une quantité 
déterminée de moût. Il faudrait pour cette préparation 
mettre en dehors une somme assez considérable, avec 
l'incertitude de ne pouvoir en obtenir la rentrée qu'après 
un temps assez long, en sorte que je crois devoir me bor- 
ner au moyen que j'ai indiqué. 

Le meilleur cru de ce canton est celui de Genav. Le sol 
de cette commune est plus sec , un peu pierreux , la vigne 
s'y plaît mieux, le raisin contient moins d'extractif et est 
un peu plus sucré. Après les vins de Genay , viennent 
ceux de Semur et de Millery. Malgré leur charmante ex- 
position, les vignobles de Corombles, de Bard, de Vieux- 
Chàteau, etc., ne donnent que des produits qui ont 
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pou de qualité, et ils sont encore inférieurs à Clamerey, 
Charigny, Magny, Montberthaud, etc. 



NOMS 

DIS COMMl'REfl 

vrososi.cs 

du canton 


NOM DR K 

d'hectare* de vigne* 
dans 
rbaqo* ' 1 "'"une. 


9MX1IS 

moyenne 
en 

hectolitre* 
recollé» 
dan* 


ÉVALUATION 
d'un hectare de vignes en revena 
par la direction 
des contributions directes. 


de 

SEMUR-KNAUXOIS. 


Gamay*. 


Noiriens. 


chaque 


Gamays. 


Noiriens. 


S«mur (ville). . . . 

Monlberthaud. . . 
Virux ChâtPau . . 
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134 4 a 
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Ainsi, le produit moyen d'un hectare de vignes est de 
vingt-un hectolitres trois quarts, ce qui ne fait que quatre- 
vingt-onze litres par ouvrée , sur lesquels la direction des 
contributions directes a déterminé un revenu imposable 
de trois francs, somme qui n'est pas exagérée , puisqu'en 
diminuant moitié du produit brut pour frais de culture, 
il reste encore quarante-cinq litres cinquante centilitres 
qui, vendus à raison de vingt francs l'hectolitre, terme 
moyen pris d'après les mercuriales pendant une période 
Àe dix ans, donne un revenu de 6ept francs quatre-vingt- 
-dix-huit centimes, revenu presque aussi considérable que 
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celui des meilleures ouvrées de vignes de Vollcnay , pen- 
dant les quinze années qui viennent de s'écouler. Le ter- 
rain sur lequel végètent les vignes de ce canton n'est 
propre qu'a cette culture. Les céréales n'y réussissent 
pas, et cependant tous frais de culture prélevés, un hec- 
tare de vignes rapporte deux cents francs cinquante-deux 
centimes de revenu, tandis qu'ensemencée de céréales , 
cette même quantité de terre ne donnerait au proprié- 
taire, en le portant au maximum, qu'un revenu dequatrc- 
vingt-trois francs soixante-dix centimes. Ainsi donc , mal- 
gré la mauvaise qualité du vin , la culture de la vigne offre 
encore des avantages dans le canton de Semur. 

CANTON DE VITTEÀCr. 

Ce que je viens de dire touchant les vignobles du canton 
de Semur peut s'appliquer à ceux de celui de Vitteaux. 
Cependant il est encore quelques observations particu- 
lières que je crois utile de présenter* 

L'exposition des vignobles dont je m'occupe ici , var 
rie à l'infini, depuis le levant d'été jusqu'au sud-ouest. 
Le coteau de Vitteaux est un des plus considérables de ce 
canton, et un des mieux exposés. Il offre , à mon avis, un 
singulier aspect: on dirait, en l'apercevant de loin, que 
des ravins en ont sillonné le flanc; c'est du moins l'im- 
pression que cela me fit en le voyant pour la première 
fois. Ces ravines ne sont autre chose que les fosses dans 
lesquelles ont été couchés les provins,et qui toutes sont dis-, 
posées selon la pente de la montagne, pour faciliter l'écou- 
lementdes eaux. Bien différente en cela de la terredes co- 
teaux des euvirons de Beaunc,Nuitsou Dijon, oùron prend 
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toutes sortes île précautions pour empêcher les eaux d'en- 
Iraînerla terre qui, en raison de sa ténuité etdesa légèreté, 
gagne avec une facilité extrême la partie la plus déclive. 

Le sol des vignobles de Vitteaux ressemble à celui des 
environs de Semnr. C'est un composé d'argile compacte, 
grise ou verdàtre, entremêlées d'une petite quantité de 
pierrailles qui retiennent l'eau an pointque, lorsqu'on reste 
un peu de temps sans remuer la terre, elle se couvre de 
eonferves qui, de loin, semblent lui donner l'apparence 
d'une mauvaise pelouse. Le sous-carbonate calcaire qui 
fait la base de ces montagnes, est un mélange intime de 
chaux marneuse carbonalée d'un gris foncé et propre à 
faire la chaux maigre. Toutes les fois que j'ai interrogé les 
vignerons sur la qualité du sol de leurs vignobles , ils ne 
m'ont jamais répondu que par ces mots : c'est une mau- 
vaise terre. Quelques-uns même la qualifiaient de l'épi- 
thète : terre pourrie. La pente rapide des coteaux et la 
nature de ce terrain ne le rendent propre qu'à la culturede 
la vigne , qui , bien qu'elle ne fournisse que des produits 
de qualité très-médiocre , est encore plus avantageuse 
que le semis des céréales. 

Après les vendanges , au lieu de laisser les paisseaux à 
demeure comme dans les vignobles de Semur, on les 
arrache , on les charge sur des charettes et on les amène 
chez le propriétaire , sous des remises, à l'abri des pluies. 
Pendantles longues soirées d'hiver, les hommes s'occupent 
à les aiguiser, ils les disposent à être mis en terre au prin- 
temps, en font des bottes pour pouvoir les reporter plus 
aisément à la vigne. 

Quand on plante une vigne , on fait comme du côté 
de Semur , de longues fosses , suivant la pente de la mon- 
tagne, à trois pieds les unes des autres, et larges d'eiL- 
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viron deux pieds. Les chapons ou chevelées sont placés 
dans les fosses à dix-huit ou vingt pouces de profondeur, 
appuyés en regard de l'un et de l'autre contre le double 
ados que forme la fosse, en sorte que les brins de sar- 
ment que l'on fait saillir en dehors, se trouvent seule- 
ment à quinze ou seize pouces dans la même fosse, tandis 
qu'ils sont à plus de trente pouces de ceux qui sont dans 
la fosse voisine. Cette sorte d'irrégularité dans la planta- 
tion disparait bientôt; dès qu'une vigne est dans le cas 
d'être provignée ,la longue fosse du provin se pratique dans 
le plus large espace intermédiaire, et après quelques an- 
nées le sol se trouve garni de ceps et la vignej plantée ré- 
gulièrement. 

On ne connaît guères que deux ou trois variétés de 
plans: le pinot ou pineau, le màlain et le gamay. On m'a 
fait voir le plant auquel on donne le nom de pineau ; je 
l'ai trouvé en effet très-ressemblant à celui que l'on cul- 
tive dans les coteaux distingués de Beaunc , Nuits , etc.; 
mais où je lui ai trouvé une grande différence, c'est dans 
le raisin. La pellicule du vrai pineau est tendre , molle , 
ne résiste presque pas au plus léger attouchement , au 
lieu qu'ici elle est ferme, coriace , et fait éprouver sous 
la dent un petit craquement sensible. Si l'on veut pousser 
plus loin l'analyse , c'est dans la qualité du suc qui y est 
contenu qu'on trouve encore plus de dissemblance. Toutes 
ces différences tiennent-elles à la nature du sol? Cela est 
très-possible , et il est encore présumable qu'il y a eu dé- 
générescence du plant par une longue suite d'années. 

On laboure la vigne trois fois. On sombre en avril ; 
pour cette opération, on se sert de l'instrument des vigne- 
rons de la bonne côte, que Ton nomme meille ou mègle. 
Il y a quelques années qu'on n'employait que la pioche , 
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mais l'usage de la mègle s'est répandu généralement, et 
Ton s'en trouve bien. On bine à la fin de mai, après 
quoi on place les paisseaux; on donne le troisième coup 
à la fin de juin, ou entre fauchaison et moisson. Quoique 
la terre se durcisse presqu autant que celle des environs 
de Semur, cependant on la travaille avec un peu plus de 
facilité*, et les vignes de ce canton offrent en général une 
culture plus soignée. 

On ébourgeonne , on accole , et on relève la vigne de 
même que dans le canton de Semur; on y donne plus de 
soins, parceque le parti qu'on tire de la vigne est un peu 
plus avantageux. 

La vendange, le cuvage n'olFrent rien de particulier; 
la fermentation est en général assez longue , et comme on 
n'a point de règles bien fixes pour saisir le point de dé- 
cuvage, le vin se fait selon le goût ou le caprice des pro- 
priétaires. 

La quantité de vins récoltés n'est pas très-considé- 
rable, parce que les vignobles de ce canton sont plus su- 
jets aux accidens que la plupart des autres cantons. La 
hauteur du pays au-dessus du niveau de la mer y prolonge 
les froids, la végétation est tardive, les orages sont fré- 
quens et ont de funestes conséquences pour les vignes. 
La vendange , en général , est toujours en retard sur celle 
de la cote de Dijon , de dix jours, en sorte que pour peu 
que l'année n'ait pas été très propice , la vendange ne se 
fait qu'au milieu d'octobre: c'est une circonstance toujours 
fâcheuse, car, d'après mes observations constantes , toute 
vendange faite après le premier octobre n'offre jamais de 
bons produits. Les nuits deviennent longues, le raisin se 
refroidit , et il faut un concours extraordinaire de chaleur 
et de beaux jours en octobre pour qu'il en soit autrement» 
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Malgré le peu de qualité de ces produits, la vigne offre des 
avantages considérables en les comparant avec les céréales. 
D'après les mercuriales de dix ans, l'hectolitre de vin 
s'est vendu, terme moyen, jusqu'à trente francs, somme 
énorme , surtout quand on établit le parallèle entre ces 
vins et ceux de distinction de la bonne côte ; mais il faut 
considérer la situation du pays , à proximité de cantons 
qui ne récoltent point de vin et qui viennent s'en appro- 
visionner ; il résulte de là une concurrence tout à l'avan- 
tage de ces vignobles. 

Je ne pourrais pas assigner la commune qui produit le 
meilleur vin, car il y a peu de différence; à Vitteaux, à 
Villy, à Boussey, à Saffres, il existe quelques petits can- 
tons plantés de pineau qui produisent un vin un peu 
passable dans les années propices; mais en général tous 
les vins de ce canton sont âpres, peu colorés, dépour- 
vus d'alcool, et offrant une acidité très-marquée ; dans les 
années ordinaires, la couleur ressemble à celle du jus de 
groseilles , et en a à peu près la saveur. Pendant l'hiver, 
l'acide tartarique se dépose autour du vase où il est ren- 
fermé, la fermentation s'achève , et il sert alors à la con- 
sommation. 

C'est pour les vins de ce canton qu'il serait utile de 
suivre l'avis que j'ai donné sur les soins à apporter au 
perfectionnement du vin : du moût réduit à demi-sirop, 
du miel étendu dans ce moût, ne pourraient que produire 
un effet très-avantageux , accroître la valeur des pro- 
duits et améliorer singulièrement un vin qui n'est pré- 
sentable que dans les cabarets, ou à la table du vigneron. 
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NOMS 

I CUUMC.Hi 



du canton 



VITTEAUX. 



Vitteaux (vil),) 
Arnay-sous-Vitt 
Bouss«'y .... 
Cossey-IesVittcau 
Saint Bnirry . . 
Charencey. . . . 

Uncey 

Sousspy 

Gisscy le-Viel. . 

Vesvrca 

Villrberny. . . . 

Dracy 

Marcilly 

Vclogny 

Sainte-Colombe. 
Posanges .... 

Sallrei 

Marcello». . . . 
Corcelolte. . . . 

Avosne 

Clicvannay . . . 
Cliamprcnauit . 
Massingy les-Vitt. 
Villy-cn-Anxois . 
Turecey. .... 
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Gamays. 



i5S 
iS 
,3 
i3 

10 

i 
a 

y 
i 

i3 

44 
8 

7 
i a 

a 

9 
44 
i 
i 
i 

6 
i 

i3 

67 

4 



455 



Moiricns. 



QifAIHTtTK 
inojTlllll' 

en 

hectolitres 
rrcoltéi 

dans 
• li •:•.<• 
commune 



3,000 
60O 
337 

3oo 
5oo 

l8 
45 
328 

9 
33; 

1,100 
200 
160 
3oo 
45 
aaa 
1,1 ao 
3a 
aa 
3o 
160 
aa 
337 
1,666 
100 
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Gamavs. 



10,890 



i,4W« 

270 a5 
i45 7 3 
• 45 <j3 
aa{ 4° 
»3 ai 
a6 4 a 
10 a 80 
i3 ai 
i45 93 
4S9 a 4 
iu4 68 

78 «4 

137 5a 

36 4> 

138 9i 
665 a8 

i3 ai 
i3 ai 
i5 00 
67 80 
i3 ai 
i45 9 5 
1,019 07 
5a 84 



Noiliens. 




5,5 17' 35» 



Ce canton renferme trente-deux communes, dont vingt- 
cinq fournissent , année commune, 10,890 hectolitres de 
vin , ce qui donne à chacune une moyenne de trois cents 
quarante hectolitres cinq seizièmes, dont à peine moitié 
est hue sur place ; le surplus est vendu dans le prix moyen 
de dix francs l'hectolitre, en sorte que l'on peut calculer 
que la vigne donne aux propriétaires, dans le canton de 
Vitteaux, un revenu de cinquante-quatre francs cin- 
quante centimes franc de tout, puisque j'en ai prélevé la 
moitié pour frais de culture, impôts et autres frais. Une 
quantité semhlahle de terrain ensemencé de céréales of- 
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frirait à peu prés le même revenu; mais la culture de la 
vigne a, dans ce cas-ci, un grand avantage : c'est qu'elle 
utilise un terrain qui ne conviendrait pas à autre chose. 

CANTON DE PRÉCY-SOUS-THIL. 

Les vignobles de ce canton ne sont pas très-étendus ni 
d'une grande importance. Presque toutes les communes 
s'étendent dans la plaine connue sous le nom de Vallée- 
de-Saint-Thihaut ; une petite partie touche aux montagnes 
du Morvan, dont la masse granitique est peu favorable 
à la vigne. 

Ce que j'ai dit plus haut, en parlant des cantons de 
Semur et de Vitteaux, peut trouver ici son application : 
c'est le même mode de planter, la même manière de 
cultiver; il y aurait peut-être une petite différence, 
c'est que les vins en sont plus communs. Cependant, en 
raison de la proximité du Morvan , les villages qui ont 
des vignobles tirent un bon parti de leur vin. 

On peut démontrer combien cette culture est avanta- 
geuse ; elle rend trois fois , tous frais faits , plus qu'une 
égale quantité de prairies ou de terres ensemencées de 
céréales. La vigne cependant ne fournit que de mauvais 
produits; la terre en est argileuse, grise, forte, com- 
pacte, conservant l'eau pendant long-temps, et se dessé- 
chant pendant l'été de manière à ne pas pouvoir la tra- 
vailler. La position est fort élevée ; jamais la maturité- 
n'y est complète. Mais il n'y a point de vin dans les en- 
virons , et comme celui-là se trouve sous la main , on- 
préfère acheter plus cher et moins bon , à faire un voyage 
un peu lointain qui en aurait procuré du meilleur , et 
qui eût coûté moins cher. 
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NOMS 
ois connexe* 

yiovoslcs 

du canton 

de 


NOMBRE 
d'hectares de vignes 
dans 


QUAHTlTi 

moyenne 
en 

hectolitres 
récolté» 
dans 


REVEND IMPOSABLE. 


VRKCY-SOUS-THIL. 


Gamars. 


Noi riens. 


cbaque 


Gamays. 


Noirtens. 


iWious-Thil . . . 
Précy-sousTbil . 
Vic-ious-Tbil . . . 


I7,6l,44 

4,8i,3a 
7»4o 

70,60, Si 

a,79» 15 
44,io 

1,34,84 

I7,86,3i 




4g5 

1 iS 
a 

4 

1,484 

70 
10 

35 
497 


.11 

9«9 3 9 
aq ao* 

I o4 

16 68 
t8a 9 4 




» '5,77.77 


3,71a 


i,3o3'a4« 



D'après le tableau ci-dessus , la moyenne de la récolte 
est d'un hectolitre par ouvrée de vignes , ou environ 
vingt-quatre hectolitres par hectare. Le prix moyen de 
l'hectolitre, A la vente, calculé d'après une base de 
dix ans , est de quinze francs , ce qui donnerait aux 
propriétaires de vignes , année commune , un revenu 
total de quarante mille six cent quatre-vingt francs, dont 
un tiers pour frais de culture et d'impôts; les tonneaux 
étant à la charge de l'acheteur ; reste donc un revenu 
net de vingt-sept mille cent vingt francs , ou de deux 
cent trente-trois francs soixante-un centimes par hectare , 
ou de neuf francs quatre-vingt-deux centimes l'ouvrée, 
somme excédant le revenu d'une même quantité de vi- 
gnes à Chambolle, Morey et autres climats distingués. 

CANTON DE SÀULIEU. 

Ce canton , qui s'étend en grande partie dans le Mor- 
van , n'est nullement favorable à la culture de la vigne; 
cependant deux communes fort éloignées du chef- lieu 
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offrent un assez beau vignoble, et on a essayé sa planta- 
tion dans deux autres villages où le sol est presque gra- 
nitique. Ces quatre communes sont : Thorey-sur-Charny, 
Charny , Lamotte et Thoisy-la-Berchère. 

Les vignobles de la première de ces communes ne sont 
pas sans mérite, et je les considérerais volontiers comme 
tenant Je premier rang parmi tous ceux de l'arrondisse- 
ment de Semur , non que je veuille dire que les vins 
qu'on y récolte soient d'une qualité supérieure ; ce sont 
des ordinaires, mais qui, dans les années cbaudes et fa- 
vorables, sont très-passables, et qui se gardent bien. Le 
vin qui sort d'un climat nommé la Thoisse est de bon 
goût , franc , ferme , coloré , et peut se garder buit à dix 
ans ; il est encore quelques autres climats qui ne sont 
pas sans mérite. J'en parlerai après avoir donné quel- 
ques détails sur la culture de la vigne dans les deux 
communes de ce canton. 

Le vignoble , à Thorey* est d'environ douze à treize 
cents ouvrées ou cinquante à cinquante-cinq hectares, 
et à Charny, de cinquante ouvrées ou deux hectares. 

Ces vignes sont dans la belle exposition de l'est-sud , 
sur un coteau dont la pente est fort rapide. Le fond en 
varie ; il est en certains endroits argileux , dans d'autres 
on trouve de la marne, et dans la partie la plus élevée, 
il est léger et mêlé à beaucoup de pierrailles. 

La plantation de la vigne se fait ici comme dans le 
reste du canton, en suivant la pente de la montagne, 
dans de grandes fosses séparées les unes des autres de 
six pieds et de la largeur de deux pieds ; les chevelées 
-ou chapons, car on se sert des deux espèces, sont plan- 
tées contre les ados du fossé , et n'ont que vingt pouces 
.de distance de l'une à lautre. Dans les belles expositions, 
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on emploie le pineau rouge , gris et blanc : ce dernier 
est rare; dans les terrains de médiocre qualité, on plante 
le gamay rouge et blanc, et dans les terres très-élevées 
et inauvaisess , on y met du gamay blanc seul. 

Quand une plante est bien travaillée , elle donne du 
raisin à trois ans, et double à la quatrième feuille. 

Ici , comme dans le canton de Vitteaux , immédia- 
tement après la vendange, on arrache les échalas, on 
les charge sur des voitures ; on les emporte à la maison 
où ils sont aiguisés pendant les longues soirées d'hiver , 
et disposés convenablement pour être replantés au prin- 
temps. La longueur des paisseaux est d'environ cinq 
pieds; ils sont faits le plus souvent de saule et de peu- 
plier, arbres très-cultivés à Tlïorey. 

Les travaux d'hiver sont le portage des terres et des 
engrais , qu'on emploie autant qu'on le peut , car la quan- 
tité est l'objet désiré. 

La taille de la vigne commence dès les premiers jours 
«le mars , si le froid ne s'y oppose pas. Tandis que les 
uns taillent, d'autres s'occupent des provins qui se font 
ainsi que je l'ai dit à l'article précédent , le long de la 
pente et sur une grande étendue , en ayant soin de pla- 
cer toujours la saillie du sarment en regard de celle qui 
lui est opposée, à deux pieds environ de distance. 

Les échalas se plantent après le second coup de labour, 
ordinairement dans les premiers jours de mai jusqu'à la 
fin. Le premier labour, qu'on appelle sombrer, commence 
vers la fin de mars ; le second , qui se nomme rebailler t 
dans les premiers jours de mai ; le troisième , qu'on ap- 
pelle tiercer, se fait dans le cours de juin. On ne se 
sert pour ce labourage que de la mègle. 

Le maire, assisté de commissaires, décide du ban de 
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vendange. Le raisin est apporté à la cuve dans des hottes, 
sans être foulé. La vendange dure ordinairement de trois 
à quatre jours. 

Quand la cuve est à moitié pleine, on la foule, alors 
on finit de la remplir; elle reste, selon la température, 
deux ou trois , et même quatre jours avant d'entrer en 
fermentation. Celle-ci se développe, et après une dixaine 
de jours elle cesse ; en cet instant , on fait entrer des 
hommes dans la cuve, qui la foulent et la brassent en 
tous sens. La fermentation se rétablit de nouveau, et 
quand elle s'achève, on décuve, et le marc est porté sur 
le pressoir. 

Il n'existe que quatrepressoirs pour tout le pays. Ils sont 
d'un bon revenu pour les propriétaires, qui se paient en 
prenant une quantité de vin convenue , selon le nombre 
des tonneaux remplis. 

Comme la fermentation est entièrement terminée quand 
on décuve, le vin ne travaille plus dans les tonneaux, 
on les scelle de suite. 

Dans les années chaudes et favorables , les vins des 
bons climats de Thorey sont passables et peuvent se 
garder sept à huit ans sans se détériorer, surtout si on 
a soin de remplir exactement les tonneaux et de soutirer 
le vin en temps convenable. 

Comme le gamay est plus rouge que le vin qui pro- 
vient de pineau , il trouve beaucoup d'amateurs , bien 
qu'il ait un goût de terroir particulier et assez difficile 
à définir , que je compare à la saveur de l'argile. Les 
gens du pays ne s'en aperçoivent pas , parce que l'ha- 
bitude leur en ôte la sensation. Tous les vins n'ont pas 
ce goût si désagréable; il n'y a que les vignes plantées 
dans les terres argileuses très-fortes qui fournissent un 
vin semblable. 
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La culture de la vigne est en général fort avantageuse 
aux habitans de celte commune. Elle occupe beaucoup 
de bras , et comme les vins se débitent assez facilement, 
le vigneron est fort à son aise , d'autant mieux qu'il joint 
à cette culture l'ensemencement de quelques terres, et 
la récolte d'un peu de prairies. 



NOMS 

DU» COMMUNES 

TIOIOH.II 

do canton 

DE SAL'UKD. 


NOMBRE 
d'hectare* de vigne» 


QUAKTir» 

moyenne 

hectolitre» 
récoltes 

d'icu 
chaque 


REVENU IMPOSABLE. 


Gjmays. 


Noirieas. 


Gamays. 


Noiricoi. 


Lamotle-Ternant 
ThoiflylaBerchère 
Thorey ». Charny 


3,88,g3 
30,90 
€o,30 
39,07,60 




96 

6 
i5 
1,114 


4o f 3o« 
3 ao 
>4 38 

677 u 




43,77,63 


i,i3i 





Je n'ai pas parlé des petits cantons de vignes de La- 
inotte et de Thoisy-la-Berchèrc , car à peine ils indemni- 
sent les propriétaires des frais de culture. Il nous reste 
«donc à examiner la valeur des produits de Charny et de 
Thorey. 

La moyenne , dans ces deux dernières communes , est 
de près de trente hectolitres par hectare ( feuillette à 
l'ouvrée ) ; et le prix moyen de l'hectolitre , calculé sur 
une série de dix ans , a été de vingt-deux francs non 
envaisselé. Il eu résulte que la vigne a donné dans ces 
deux villages un revenu brut de vingt-six mille six 
cent vingt francs soixante-six centimes. Il faut retran- 
cher un tiers de cette somme pour impôts et frais de cul- 
ture, ceux-ci étant moins considérables, puisque tout 
propriétaire cultive ses vignes lui-même. Ainsi un hectare 
de vigne , à Thorey , donne un revenu net de quatre cent 
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douze francs cinquante-deux centimes par hectare , ou 
dix-sept francs soixante-cinq centimes par ouvrée. Il nVst 
donc pas étonnant que les hahitans de cette commune 
soient généralement tons à Taise. Il n'est point de cul- 
ture qui puisse rivaliser avec celle-ci. 



CANTON DE FL A VIGNY. 



Ce canton peut passer pour fournir les meilleurs vins 
de tout l'arrondissement de Semur; il doit cet avantage 
à une exposition généralement favorable , à un terrain 
plus léger, entremêlé de débris de roches, et composé 
d'une grande quantité de sous-carbonate calcaire. Cepen- 
dant l'argile est la partie dominante; là, comme dans 
toutl'Auxois, elle est compacte et conserve l'eau pen- 
dant long-temps, en sorte que le cep est une grande partie 
de fannée dans l'humidité : lorsque les chaleurs sont 
longues , cette terre se durcit et offre une culture très- 
pénible. 

Ce que j'ai dit sur la culture, en parlant du canton de 
Semur , peut trouver ici son application ; les procédés 
«ont les mêmes, les instrumens sont semblables, et les 
soins que l'on donne à la vigne sont aussi multipliés. 

Les cépages cultivés dans ce canton sont le pineau, et 
dans les climats moins bons, le gamay, On cultive un pou 
de melon blanc , mais en assez petite quantité. 

Comme il n'est presqu'aucune commune, dans cecanton, 
qui n'ait son vignoble , il doit y avoir nécessairement 
une grande différence entre les divers produits. Le meil- 
leur vin , sans contredit , est celui de Flavigny. Il est 
quelques climats privilégiés qui ne sont pas sans mérite, 
dont le vin se conserve bien et acquiert de la qualité 

8 
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en vieillissant. Le vin de ces climats est franc , assez co- 
loré , spiritueux , et a du bouquet. Dans presque tout le 
reste du canton , le vin est peu spiritueux; cependant , 
dans les années favorables , il se garde , mais il a ce goût 
particulier qu'on nomme goût de terroir , qui déplaît à 
ceux qui le dégustent pour la première fois : c'est du 
moins la sensation que j'ai constamment éprouvée. 

Malgré l'avilissement où sont tombés les vins depuis 
quelques années , ce genre de culture offre des avantages 
dans ce canton. Les pays voisins, couverts de bois, vien- 
nent s'y approvisionner , et exportent tout l'excédant de 
la consommation locale. 



NOMS 



DBS COMMUNES 

flO»Oli.« 

du canton 

DE FLAV1GNY. 



Flavigny 

Alise 

Boux 

Brain 

Buasy 

Corpoycr 

Darcey 

Frolois 

Gréxigny 

Gisscy 

H a uU roche. . . . 

Jailly 

Laroche-Vanneau 

Mussy 

Menetreux lc-Pit. 
Poutllenay. 

Saluiaite 

ThcnUsey 

Venarey 

Vcrrey-s-Salmaise 

Villrlcrry 

Marigoy-le-Cali. 



NOMBRE 
d'hectares de ri, 




Gaina js. 



436 
159 

79 
4o 

6/ 
ai 

146 
6 

9 \ 
1 t3 

60 

55 

7° 
12 

85 

9» 
61 

£ 

34 

3o 

58_ 

«,844 



Noiriens. 



moyenne 
en 

hectolitres 
recollés 

dnas 
chaque 



5,1 ta 
1,866 
1,100 

5oo 
i,i5o 

5ôo 
1,930 
65 
1,166 
1 ,4oo 
1,166 

900 

1,000 

166 
1,090 

1,000 

816 

1,200 
5 00 
45o 
4oo 

'.476 
>4,943 



REVENU IMPOSABLE. 



Noiriens. 



4»775 f 46« 
1,78a 89 
885 59 
448 40 
7 5i 07 
a35 4» 
1,626 06 
6 7 80 
i,o3i 3a 
1,266 73 
672 60 
616 55 
786 70 

2l3 53 

953 85 
i,o3i 



81 
16 



683 
1,076 
470 82 
58i 14 
336 
64o 



3o 
18 



3o, 7 5a f 68« 
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La moyenne donne, année commune, pour les villages 
de ce canton, un produit de onze cent trente-quatre hecto- 
litres, que Ton peut évaluer à la somme de dix-neuf mille 
deux cent cinquante-huit francs : ce qui donne à chacun 
un revenu de deux cent vingt-neuf francs quatre-vingt- 
dix-sept centimes par hectare, ou neuf francs cinquante- 
huit centimes par ouvrée. Cette culture est donc avanta- 
geuse, car l'hectare de vignes donne , tous frais faits, un 
revenu de cent cinquante francs , terme moyen ; tandis 
que la même quantité de terre à froment n'est pas amo- 
diée au-delà de quarante-cinq à quarante-six francs. Il est 
encore une considération fort importante à faire , c'est 
que la plupart de ces vignobles couvrent des terrains 
dont les pentes ou les accidens s'opposent à toute autre 
espèce d'assolement. 

CA.NTON DE MONTB1RD. 

Les vignobles de ce canton n'ont pas une qualité très- 
supérieure à celle des autres cantons de cet arrondisse- 
ment. Cependant on remarque dans quelques coteaux 
un sol plus convenable à la culture de la vigne : à Villai- 
nes, àViserny, par exemple, la terre est plus légère, plus 
perméable aux météores aqueux ; elle est moins com- 
pacte; enfin , elle offre à la végétation de la vigne des 
sites plus propices. Mais , dans toutes les autres commu- 
nes , le sol est absolument le même que celui que j'ai fait 
remarquer dans les vignobles du canton de Semur. 

La plantation se fait absolument comme à Semur ; le 
pineau, le chineau et le gamay, sont les cépages dont on 
se sert; on m'a cependant assuré qu'on employait encore 

8. 
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un autre plant dont on n'a pas pu me ilire le nom , mais 
qu'à ses qualités je suppose être un plant très-commun, 
qu'on nomme dans d'autres pays le troyen. 

La rotation des travaux de la vigne est absolument la 
même qu'aux environs de Semur; les instrumens sont 
aussi les mêmes; en sorte qu'à proprement parler, tout ce 
que j'ai dit à l'article du canton de Semur peut trouver 
ici son application. Il en est de même pour la vendange, 
le envage et le déeuvage. 

Les vins de Villaines et de Viser ny passent pourlesmeil- 
leurs, après ceux de ïlavigny, de tout l'arrondissement ; 
et malgré cette sorte de supériorité qu'on leur accorde , 
ce ne sont que des vins fort ordinaires ; ils ont un peu plus 
de spirituosité que les autres , et par conséquent se gar- 
dent un peu mieux. Malgré cela, l'exportation s'en fait 
peu , parce qu'en général le transport n'est pas favorable 
aux vins de ce pays; en sorte que la consommation étant 
entièrement locale , la culture de la vigne ne présente pas 
un grand avantage. Il existe néanmoins un point de vue 
important qui a décidé à y cultiver la vigne, c'est que le 
terrain ne comporte pas une autre culture, en raison de la 
pente rapide des coteaux et de la nature même du sol. 
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NOMS 

OIS COMMOSM 

du canton 
nu montbaud. 

Montbard. . . . 

Athie 

Benoisey .... 

Buffbo 

Chant-d'Oiseau . 
Corcellet .... 

Grepand 

Eringes 

Fain lez-Montbar 
FainlezMontiers 
Saint-Germain . 

Grignon 

Marmagnc • • . 
Montigny. . . . 
Moutiers .... 

Eresne 

Nogenr 

Quincerot. . . . 

Quincy 

Saint-Rcmy. . . 
Rougemont. . . 

Senailly 

Soigny 

Villaiafia .... 
Vhcrny 



d1i«ctares Je vignes 
ehaque commune. 



Gainays. 



»99 

3 

3 
9 

2 



a 
45 
68 
a6 
8a 
5 

5 I 

â 

14 

44 
83 

9» 
90 



ii44 



Noiriens. 



<JO&XTITK 



en 

hectolitres 
récoltés 

dans 
chaque 



a»44o 
a,o4o 
i53 
5i 
16 a 
aoo 

i5o 

429 

888 
588 
556 
9 54 
100 
7 38 
1 10 
184 
4a6 
466 
a 7 i 
869 
1,637 

«.«77 
a,8ao 



18,861 



ÉVALUATION MOYBNNK 
d'un hectare de t ignés en rereni 
par la 

direction des contributions. 



Gamays. 



3,33 1 '79- 
863 17 

«79 36 
33 63 

100 89 

19* 4 7 
29 1 46 
78 4« 

1UO 89 
3o 7 83 
5o4 45 
76a a8 
36 7 9 4 
919 aa 
56 00 

4«4 77 
67 ai 
100 89 
336 3o 
3i3 88 
i56 9 4 
4<)3 a4 
900 43 
1 ,o3o 1 1 
1,018 90 



ia,95a f 55 e 



Noiriens. 



Ainsi , la moyenne est de sept cent cinquante hectoli- 
tres onze vingt-cinquièmes par chaque comamne vignoble 
du canton de Montbard, qui, vendus au prix moyen de 
vingt-cinq francs l'hectolitre , calculé sur une période de 
dix ans, donne un revenu brut de dix-huit mille sept cent 
cinquante francs. Il faut en diminuer les frais de culture, 
de pressoir, les impôts, qui doivent absorber environ 
moitié du produit , en> sorte qu'il ne resterait plus que 
neuf mille trois cent soixante-quinze francs. Alors , un. 
hectare de vigne, dans ces vignobles de qualité inférieure, 
donne un revenu net de deux cent quatre francs trente 
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centimes, ou de neuf francs trente-trois centimes par 
ouvrée, revenu infiniment plus considérable que celui 
d'une ouvrée de vignes de première qualité; et cependant 
le revenu imposable n'a été déterminé qu'à une somme 
extrêmement faible. . 

On a pris à peu près une même base pour évaluer, 
dans tout l'arrondissement de Semur, le revenu imposa- 
ble des vignobles ; et en effet , il y a peu de choix à faire 
dans toutes ces vignes , le terrain est presque le même 
partout. Le cépage ne varie guère, et les mêmes accidens 
se font éprouver dans ces vignobles. La seule ville de 
Flavigny offre des vins un peu meilleurs, ses crûs ont 
même quelque réputation; mais ils ne sont pas tellement 
supérieurs qu'on ait dû en faire une classe à part, en 
sorte qu'ils ont été rangés généralement dans une même 
catégorie. 

TABLEAU GÉNÉRAL 



Des vignobles de l'arrondissement de Semur, sous le rapport du 
nombre d'hectares de vignes, de la quantité moyenne récoltée, 
et du revenu imposable. 



NOMS 

DUS 

CANTONS. 


NOMBRE 
d'hectares de vigne* 

chaque canton. 


en 

hectolitres 
récoltes 
dans 
chu que 
canton. 


REVENU IMPOSABLE. 


Gainays. 


Noiricn». 


Gamays. 


Noiriens. 


Précy sou9-Tliil. . 


8l8,OO,0O 
455.00,00 

»»5,77»77 

43,77,63 

t844iOo,oo 
1 1 1 i ,00,00 




•7,785 

io,8(jo 
3,71a 
i,a3t 
a4.o43 
18,861 


9^45 f «8c 
5,5i 7 35 
i,3o5 »4 

754 4» 
10,733 68 
ta, g5s 55 




44ao,55,i3 


7 6,4aa 


5i,io5'4a- 
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RÉSULTAT 

Du produit effectif de la vigne dans l'arrondissement de Semur, 

pendant les années : 



NOMS DES CANTONS. 


1823. 


1824. 


1825. 


1826. 


1827. 


1828. 


Montbard ....... 

Précy-sous-Thil. . . 
Vitteaux et Saulieu 

• 


5,196 
1 3,o 10 
1 1,106 

8, 7 o5 


i5,55o 
17,783 
21,907 

i6,5>7 


1,839 
4,370 
1,574 
75o 
5,o58 


6,070 
15,927 
5,577 
1,068 
11,571 


3 7 , 564 
71,092 
55,4^3 
5,358 
27,503 


28,579 

5 1,054 
52,074 

4,4«5 

21,104 


38,9 1 4 


r*M9 


13,571 


4o,2i3 


174,920 


147,296 



ARRONDISSEMENT DE C1IATILLON-SUR-SE1NE. 

CANTON DE CHÀTILLON. 

Le sol de cet arrondissement est peu favorable à la cul- 
ture de la vigne : ce sont des montagnes élevées, couvertes 
de vastes forets qui ne laissent que d'espace en espace, 
et dans les vallées qu'elles forment, des terrains pour les 
céréales; aussi le blé qu'on récolte dans le ChAtillonnais , 
suflit à peine pour alimenter les habitans d'une année à 
l'autre. Les vignobles ne doivent donc pas, dans une sem- 
blable disposition, faire un objet important de culture; en 
effet, sur six cantons, il n'en est que trois où l'on cultive 
la vigne, ce sont ceux qui s'éloignent, en quelque sorte, 
des hautes montagnes et des forêts; les autres ont, pour 
se dédommager, un genre d'industrie qui remplace avec 
avantage l'ingrate culture de la vigne : ce sont de nom- 
breuses forges qui fournissent un fer d'une excellente 
qualité, qui font exister une foule de familles, et répan- 
dent une grande aisance dans ces cantons montueux. Tous 
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les vignobles de eet arrondissement ne donnent qu'on 
vin de très-médiocre qualité, et malgré eette sorte de 
réprobation que je fais du produit de ces vignes, leur 
culture, le cépage, la confection du vin, ont des particu- 
larités qui me semblent assez importantes pour en donner 
mie description un peu dé taillée, afin de les faire connaître. 

Les vignobles du canton de Chàtillon sont tous placés 
sur des coteaux, il n'en est que très-peu qui soient dans 
la plaine; la terre est argileuse, mêlée de marne en 
certains endroits, en général fort compacte et d'une cul- 
ture difficile. Dans quelques localités le sol est plus léger, 
un peu pierreux et comme sablonneux : ce ne sont que les 
débris de la roche calcaire qui forme la carcasse de ces 
coteaux. 

La manière de planter la vigne n'offre rien de parti- 
culier. Comme dans les cantons de l'arrondissement de 
Semur, on pratique de très-larges fosses, où Ton place, 
soit des marcottes, que Ton appelle chevelées, soit des 
chapons qui ont deux ou trois ans de pépinière, contre les 
deux ados de la fosse; en sorte qu'il ne se trouve que 
quinze à dix-huit pouces d'un brin de sarment à l'autre 
dans la fosse, tandis que l'espace intermédiaire offre une 
distance d'environ trois pieds et plus. Cet intervalle se 
trouve rempli au bout de quelques années par le provin 
que l'on fait, en tirant à droite et à gauche les ceps que 
l'on veut coucher. 

Les plants les plus ordinaires de ces vignobles sont le 
troyen et le gamay. On trouve encore d'autres variétés , 
mais qui sont moins générales, telles que le gainery, le 
lombard, le servonnier, le pineau, le chasselas blanc, le 
muscat blanc et le damery; ce dernier et le gamery ou 
pineau franc, sont plus cultivés dans le canton de Mon- 
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ttgny que dans celui de Chàtillon. Ils proviennent des dé- 
partemens de l'Aube et de la Haute-Marne, où ils sont 
très-répandus; et comme le canton de Montigny touche 
à ces deux départemens , il n'est pas extraordinaire que 
ces plants s'y rencontrent fréquemment. 

Les plants de raisins noirs l'emportent de beaucoup sur 
les blancs; et par une routine qu'on ne peut concevoir, 
les vignerons donnent la préférence, dans leurs planta- 
t. -iimns, au troyen, qui est d'une trés-médiocre qualité, 
puisqu'il produit des raisins qui donnent un mauvais vin 
et qui ne peut se garder. Malgré tons ces inconvéniens, 
c'est cependant ce plant qui domine. Il est à croire que les 
bons exemples feront un peu changer cette habitude. 
Quelques riches propriétaires ont fait venir le plant de 
Màlain, qui est bien supérieur à ceux du pays, et quand 
les plantations en deviendront plus générales, on doit 
espérer que les vins acquerront une qualité que l'espèce 
de vignes que Ton cultive en ce moment leur refuse com- 
plètement. 

L'ordre des travaux pour la vigne est , dans cet arron- 
dissement, à peu près le même que dans les autres. Dès 
que la vendange est faite, on arrache les paisseaux , on 
examine ceux qui sont dans le cas de servir l'année sui- 
vante, on les aiguise et on les place sur deux autres pais- 
seaux croisés en X , la pointe en l'air , et le bout portant 
sur la terre; cette position permet à l'eau de glisser, et 
prévient la pourriture. 

Quand les fortes gelées ont cessé, c'est-à-dire dès les 
premiers jours de février, on commence à tailler; comme 
le plant est vigoureux , on ne craint pas de tailler un peu 
grand, et on laisse assez volontiers deux coursons et même 
plus. C'est à cette époque , et même pendant l'hiver , que 
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l'on provigne; bien provigncr est , dans nos contrées, tout 
l'art du vigneron , car c'est par ce moyen que l'on renou- 
velle une vigne qui vieillit fort vite dans certains terrains. 
On repeuple ainsi de ceps jeunes et vigoureux, un sol 
que l'hiver dégarnit trop souvent , et, en outre, une vigne 
renouvelée ainsi donne toujours du vin avec abondance. 
Les vignerons de l'arrondissement de Chàtillon devraient, 
lorsqu'ils provignent, avoir grande attention de ne pas 
coucher le troyen qui est un mauvais plant, et qui, 
comme je l'ai déjà dit, ne donne que du vin détestable. 
En marquant chaque année, au temps de la vendange, 
les ceps de bon gamay ou de màlain qui se trouvent dans 
leurs vignes , pour les provigner dans la saison ; en gref- 
fant de ces plants le troyen, dont l'arrachement laisserait 
de trop grands vides, il est certain qu'on obtiendrait de 
meilleurs produits. Il y aurait encore un autre avantage , 
ce serait d'avoir de deux variétés de vignes seulement , 
ce qui est d'une haute importance, car lorsqu'il n'existe 
qu'une seule sorte de cépage dans un vignoble , la matu- 
rité arrive en même temps, et le vin en vaut mieux. 

Ce que j'observe ici arrive dans la bonne côte , où l'on 
ne cultive que le seul pineau ou noirien; tout mûrit à la 
fois , et la vendange se décide bien plus facilement. l<e vin 
qui est le produit de raisins tous également mûrs, a tou- 
jours plus de qualité. 

Quand on a fini de tailler, on donne à la vigne le pre- 
mier coup de labour qu'on appelle, comme dans toute la 
Côte-d'Or, bêcher ou sombrer; on se sert d'une sorte d'é- 
cobu© qui a quelque ressemblance avec la mègle ; en juin 
on laboure une seconde fois. Peu avant la floraison , et 
même pendant la floraison, on plante les échalas, on lie 
autour de ce support toutes les petites branches du cep 
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au moyen de glui ou de petits joncs, et on rogne tout ce 
qui excède la hauteur de l'échalas. 

Cette méthode de planter si lard l'échalas n'a été adop- 
tée que pour éviter un second accolement qui se fait dans 
la bonne côte; elle n'est pas sans inconvénient : il est 
presque impossible, quand on distribue les paisseaux et 
qu'on les fiche au pîed de chaque cep, de ne pas en ébour- 
geonner quelques-uns, et de causer une perte plus ou 
moins considérable de raisins. Dans les climats distingués, 
on apporte une attention particulière à ne causer aucun 
ébranlement aux ceps, et à ne faire dans les vignes aucun 
ouvrage capable de toucher aux raisins qui commencent 
à se développer. Ces précautions sont sages , et les vigne- 
rons du Chàtillonnais pourraient les suivre avec fruit. 

Il est beaucoup de vignerons qui ne donnent que deux 
labours à leurs vignes, et qui, depuis le moment où ils ont 
planté les paisseaux, ne s'en occupent plus, comme dans 
les environs de Semur. Les produits sont souvent si mé- 
diocres, qu'ils croient en avoir assez fait que d'avoir taillé 
leurs vignes et labouré deux fois. Tous les propriétaires 
ne pensent cependant pas ainsi; il en est quelques-uns 
qui ont imaginé de se servir de la ratissoire des jardiniers, 
légère et bien coupante : ils sarclent, à l'aide de cet ins- 
trument, leurs vignes, coupent les plantes parasites entre 
deux terres,etles empêchent, par conséquent, de produire 
de la graine et de se ressemer. Ils se trouvent très-bien de 
ce procédé , qui n'a eu jusqu'ici que fort peu d'imitateurs , 
tant les bonnes habitudes ont de peine à se répandre. 

Lorsque le raisin est parvenu à un certain point de 
maturité, on nomme dans chaque commune du canton 
des commissaires qui , après une ou deux visites dans les 
vignes, se réunissent à Chàtillon ; là se décide le jour où 
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chaque commune commencera sa vendange; les plus voi- 
sines de la ville sont seules appelées à concourir au ban 
de vendange; les plus éloignes le décident isolement. On 
commet, en général, une très-grande faute : la crainte 
des gelées précoces fait qu'on hâte trop la vendange; et 
malgré que le Chàtillonnais , en raison de l'élévation du 
sol, soit en retard de quinze jours sur Beaune ou Dijon, 
la vendange souvent précède celle de ces villes, ou se fait 
en même temps. 

Au jour fixé, sans avoir égard au bon ou mauvais temps, 
tout le monde vendange dès le matin; on distribue les 
vendangeurs dans la vigne, et chacun coupe devant soi les 
raisins qu'il rencontre. Presque personne ne fait de triage; 
le raisin mûr tombe dans le panier à côté d'un raisin à 
peine varié et d'un autre presque pourri. Chaque petit 
panier est vidé dans une hotte qui est portée , comme dans 
les environs de Semur, par des hommes qu'on loue à part 
et qu'on nomme les hottiers. Ces hotteurs , des que leur 
charge est complète, vont la verser dans une balonge qui 
est au pied de la vigne; ces balonges contiennent à peu 
près la même quantité de raisins que dans tous les autres 
vignobles de la Côte-d'Or, c'est-à-dire de trois à quatre 
tonneaux. Celles qui entrent dans la ville sont toutes jau- 
gées et numérotées. Le receveur de l'octroi porte sur son 
registre le nom du propriétaire et la quantité entrée afin 
d'en percevoir les droits. 

A mesure que les raisins arrivent à la maison , on les 
vide dans la cuve , où ils ne tardent pas à entrer en fer- 
mentation , suivant l'état de l'atmosphère. Ici , moins 
que partout ailleurs, on n'a pas de règles positives pour 
opérer le décuvage ; quelques propriétaires , sans consi- 
dérer si la fermentation est opérée , si le viu a atteint soi* 
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point de décuvage, videntla cuve au bout de trois ou quatre 
jours. Ce vin, qui offre encore beaucoup de parties sucrées, 
plaît par sa douceur; mais comme il n'a pas acquis dans 
la cuve toute la vinosité convenable , au bout de quelque 
temps il devient plat, et s'il n'était bu dans un court 
espace de temps, il tournerait. 

D'autres propriétaires font tout le contraire; ils laissent 
leurs raisins dans la cuve pendant trois semaines, ou 
même un mois; quelques-uns font fouler leur vendange, 
d'autres ne le font pas, et comme on n'a pas de principes 
fixes , les tatonnemens, pour faire du vin le moins mauvais 
qu'on le peut, recommencent chaque année. Le décuvage 
se fait en tirant le vin au moyen d'un gros robinet placé 
au bas de la cuve; quand tout le vin en est extrait, on 
retire le marc, qui est conduit au pressoir dans une ou plu- 
sieurs balonges. Il n'y a que peu de pressoirs dans chaque 
commune ; un seul peut suffire à un grand nombre de pro- 
priétaires. 

J'ai dit que les vignerons du Châtillonnais n'avaient au- 
cune règle fixe pour faire leur vin; il est hors de doute que 
s'ils en adoptaient, ils obtiendraient des produits infiniment 
meilleurs que ceux qu'ils ont eu jusqu'à présent. Je puis 
les réduire en quelques aphorismes qui se retiendront 
plus aisément. 

1° Rejeter, au moment de la vendange, les raisins dont 
la maturité est à peine commencée. 

2° Fouler avec soin dans la balonge la vendange à me- 
sure que les hotteurs l'y déposent. 

3° Placer la cuve dans un local qui soit à l'abri du froid, 
et dont la température soit à 10 ou 12 degrés de Réaumur. 

4° Réduire à consistance sirupeuse une certaine quan- 
tité de moût du vin qu'on introduit bouillant dans la cuve 
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à l'aide d'un tuyau. Sur une cuve de vingt à vingt-quatre 
hectolitres (10 à 11 tonneaux), il faudrait faire bouillir 
un tonneau et demi de moût. Pour accroître encore la 
valeur du vin, on pourrait ajouter, dans chaque chau- 
dière, une certaine quantité de sucre ou cassonade com- 
mune : cinq à six livres par pièce produiraient un effet 
étonnant. 

5° L'instrument appelé gleucométre , quoiqu'on puisse 
lui faire quelques reproches , est un moyen excellent 
de connaître le degré de fermentation. Tous les pro- 
priétaires devraient en faire usage ; et lorsqu'ils verraient 
le vin parvenir à un degré au-dessous de zéro, ils feraient 
bien de décuver. Je dis un degré au-dessous de zéro , 
parce que si le vin atteignait jusqu'au point de zéro , il 
aurait trop de cuve, et il serait disposé à aigrir. Au moyen 
de cet instrument, plus de tàtonnemens : l'opération se 
ferait d'une manière invariable. 

6° Si on suivait les procédés que je viens d'indiquer, 
dès que le vin serait dans les tonneaux, il faudrait les 
sceller avec leur bondon , mais alors avoir soin de percer 
un petit trou à côté de la bonde, dans lequel on met- 
trait une petite cheville qu'on aurait soin de déboucher 
d'abord tous les jours un instant, puis ensuite, tous les 
deux ou trois jours, et qu'on fixerait à demeure dès qu'on 
s'apercevrait qu'il n'y a plus de fermentation. 

A l'aide de ces procédés, il est certain que l'on par- 
viendrait à améliorer le vin du Chàtillonnais , et à sex- 
tupler peut-être les produits de la vigne, qui sont si ché- 
tifs : on en pourra juger par les détails que je vais 
donner. 

Les vins de cet arrondissement sont généralement légers, 
aqueux et acides, il faut y être accoutumé de bonne heure 
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pour ne pas éprouver, par leur usage , une sensation d'ai- 
greur dans l'estomac. Les buveurs qui en abusent sont 
assez promptement atteints de dégoût, d'amaigrissement, 
et souvent d'affections organiques des voies digestives.Ces 
vins ne se gardent pas et ne peuvent supporter le transport. 

Malgré la mauvaise qualité de ces vins , si les proprié- 
taires des vignobles du Chàtillonnais voulaient attendre, 
pour vendanger, que les raisins eussent atteint une ma- 
turité , sinon parfaite, mais du moins avancée, et s'ils con- 
sentaient à mettre en pratique les conseils que je viens de 
donner, les produits de leurs vignes changeraient complè- 
tement de nature ; ils auraient des vins passables, colorés, 
spiritueux et susceptibles de se garder plusieurs années. 
Tant d'avantages me semblent mériter la peine qu'on aban- 
donne une mauvaise routine, et qu'on tente l'essai des 
moyens que j'ai indiqués. 

L'arrondissement de Cbàtillon ne produit pas assez de 
vin pour sa consommation : les personnes aisées d'ailleurs 
ne boivent pas de vin du pays; il existe donc uue impor- 
tation assez considérable de passe-tout-grains, qui vien- 
nent de la bonne côte , et des vins qu'on tire des Riceys 
et des environs de ces communes. Les cabarets des com- 
inunes des cantons de Recey-sur-Ource , Aignay et Bai- 
gneux , s'approvisionnent cependant dans les environs de 
Cbàtillon. On préfère acheter du mauvais vin à peu de 
distance, que d'aller en chercher du meilleur à une grande 
distance : on économise les frais de transport, et le vin 
se vend comme s'il était bon. 

On fait avec le marc de raisin une eau-de-vie commune 
dont on trouve un bon débit. Le prix en est fort variable , 
puisqu'il dépend de la plus ou moins grande quantité de 
raisins récoltés. 
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On ne saurait décider quelle est la commune de eé 
canton qui fournit le meilleur vin. Gommeville a un vi- 
gnoble très-considérable; Massingy a également beaucoup 
de vignes; Courcelles, placé au pied du mont Lassois, est 
dans une position très-favorable. En général, la situation 
de tous ces vignobles est belle et propice , et cependant 
on a pu se convaincre que les produits n'y répondent pas. 



NOMS 

DIS COU WU .IBS 

▼loaoïLM 

du canton 
iê 

CH ATILLON-s-5 1 I N ) 

Châtillon i-Scioe. 
Aisey-sur-Seioe . 

Charrey 

Cbaumont le Boi« 

Etiochey 

Goinmcville .... 

Ma*»ingy 

Montliot 

Mumoo 

Nmron 

Obtrée 

Potbièrcs 

Pruily 

Sainte-Colombe . 

Vannaire 

VillcM-Patraa. . . 
Vii 



NOMBRE 
d'hectare» de vignei 



chaque commune. 



5,35,80 
40,98 
96,99,00 
170,05,00 
70,50 
165,67,14 
1 55,53,8o 
44.46,6o 
84,43,6o 
49»49,»3 
68,38,46 
68,75,80 
S,go,4o 
5,38,10 
83,75,90 
35,19,90 
57,57,70 



1083,07,51 



QUANTITE 

moyenne 

hectolitres 
récoltes 

dan» 
charpie 

coininune. 



105 
IO 

3,4oo 
4>i4o 
18 
5,390 
4 »6oo 
i,o5o 
a, 000 
i,i56 
i,43o 
i,355 
85 

io5 
a, 068 

63i 

>»439 



38,882 



REVENU IMPOSABLE. 



Gamays, 



107*16 • 
6 56 
3,388 i5 
4,ia5 17 
ai i5 

4,332 78 

5,o56 65 
1,608 i3 
a, i45 93 
1,285 o5 
1,790 56 
1^57 88 
79 88 
io5 62 
2,542 5o 
1,804 4 a 
2,026 46 



3moi f 84« 



Le canton de Ghàtillon renferme donc vingt-cinq mille 
deux cent soixante ouvrées de vignes, qui, année com- 
mune, produisent cent quatorze litres de vin à l'ouvrée. 
Le revenu imposable, pour la même quantité de terrain, a 
été porté à un franc vingt-trois centimes un tiers envi- 
ron , somme suffisante quand on considère le peu de mé- 
rite des produits. Je n'ai pu établir une moyenne que sur 
les trois années 1826, 27 et 28, pour le revenu réel : ce 
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qui n'offre pas une exactitude bien rigoureuse, parce que 
les vins, ayant été très-abondans , In vente s'en est faite 
à vil prix. Cette moyenne est de huit francs vingt-huit 
centimes l'hectolitre. En en diminuant les frais de culture 
et les impôts , on voit qu'il ne reste presque rien au pro- 
priétaire ; en sorte que tant que les propriétaires de vignes 
du Châtillonnais ne chercheront pas à perfectionner leuis 
vignobles en y introduisant de meilleurs plants que ceux 
qui y existent aujourd'hui, et les produits en employant 
de meilleures méthodes pour la confection du vin , on ne 
doit compter le revenu de la vigne que comme un seul ac- 
cessoire et non pas comme d'un rapport assuré. Tout fait 
espérer que l'on verra se réaliser ce que j'indique ; déjà 
M. Clerc , auteur d'un ouvrage intitulé le Manuel du Vi- 
gneron, couronné par la société royale d'agriculture de 
Paris, joignant l'exemple aux préceptes, a produit une 
amélioration notable dans la culture de la vigne. Changer 
des habitudes vicieuses , déraciner de vieilles routines , 
c'est déjà un grand pas vers le bien. 

CANTON DE L A I* . NES. 

Les vignobles de ce canton sont presque tous sur des 
coteaux et dans une bonne exposition. Le sol est un com- 
posé de débris de roche calcaire , et par conséquent en- 
tremêlé d'une assez grande quantité de morceaux de 
laves ou lavereins. Il est plus convenable à la vigne , qui 
donne aussi des produits un peu meilleurs que ceux du 
canton de Chàtillon. 

Les plants qu'on y cultive sont ceux des environs de 
Chàtillon ; cependant les vignerons se défont assez généra- 
lement du troyen , et provignent le pineau qu'on pourrait 

9 
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dire être celui qu'on cultive le plus. Un sol favorable et de 
meilleurs plants sont déjà deux conditions essentielles pour 
obtenir du vin supérieur à celui du canton dont j'ai parlé 
plus baut; aussi, les vins de Poinçon, de Larrey, de 
Bouix , l'emportent-ils sur tous ceux de l'arrondissement. 
Ce n'est pas cependant qu'ils soient d'une grande qualité; 
ils sont seulement un peu plus spiritueux, plus colorés, 
et peuvent se garder deux ans. Je pense que ce qui leur 
manque, c'est le soin apporté à leur confection. La routine 
a adopté une mauvaise marebe, et ce ne sera pas de long- 
temps que l'on reviendra à de meilleurs principes , tant 
elle a d'empire sur l'espèce humaine. 

Je ne parlerai pas de l'ordre des travaux , de la planta- 
tion de la treille , du provignement , des labours , ce serait 
répéter ce que j'ai dil plus haut', et comme je n'ai rien 
à ajouter, je me bornerai à donner le tableau du canton 
de Laignes par rapport à la vigne. 



NOMS 


NOMBRE 


QOSKTITS 

moyenne 






DES COU M l 5(1 

vicaoïLU 

du canlon 


d'hectares de vigne* 

dans 
chaque commune. 


M» 

hectolitres 
récoltés 
d jus 


REVENU IMPOSABLE. 


1AJONES. 


Gamays. I Nofrkflf. 


chaque 

commune. 


Gamays. 


Noirieii». 


Asniùrcsen.Mont. 


5 

n 

35 

6 

Ss 

75 
5o 
lai 
1 1 
iS 




18 
1,626 
aoo 
584 
i4a 
3,700 
1,168 
1,90a 
i,a68 
3,5oo 
3ao 
4a5 


i43'oi • 

98 29 

»»999 98 
329 yi 

718 13 

i 7 4 66 

a v a 9 3 7 
1,006 14 

a,. 54 9 5 
i,436 64 
3,477 31 
3i6 11 
43o 5o 






5, 7 




13,970 


i4,845'77' 





La moyenne du rapport d'un hectare de vignes est à 
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peil près la même que dans le canton de Chàtillon , et le 
revenu imposable est aussi le même : ce qui annonce parité 
dans la nature du terrain , dans la qualité des produits , 
dans leur quantité et dans leur valeur. Il doit y avoir quel- 
que nuance dans le prix à la vente ; il n'y a pas de doute 
que les vins de ce canton ne vaillent un peu mieux que 
ceux des environs de Chàtillon. Mais cette différence est 
trop peu considérable, pour qu'on puisse établir une ligne 
de démarcation bien tranchée entre les vins de ces deux 
cantons. 

CANTON DE MONTIGN Y -SUR-AUBE» 

Les vignobles de ce canton sont situés presque tous sur 
des coteaux dont l'exposition esta l'est et au sud. Le sol 
en est argileux ou plutôt argilo-calcaire , entremêlé de 
pierrailles. 

Les plants qu'on y cultive sont le dameri et le gameri 
ou pineau-franc : ce ne sont pas les seuls qui y existent, le 
troyen y est très-répandu , et contribue pour beaucoup à 
diminuer encore la qualité du vin , qui est très-médiocre. 

La maturité du raisin , lors de la vendange , n'est jamais 
parfaite, soit parla mauvaise nature du plant, soit encore 
parce qu'on cueille le raisin toujours trop tôt. On peut 
ajouter à ces causes une autre qui n'est pas moins im- 
portante : toutes les vignes sont surchargées d'arbres frui- 
tiers de toute espèce; comme les propriétaires en tirent 
souvent plus de revenu que des vignes mêmes , ils aiment 
presque autant cultiver ces arbres que les ceps. On pour- 
rait dire que de cette façon on retire un double revenu 
qui donne une certaine valeur aux vignobles. 

Presque toutes les communes de ce canton sont popu- 
leuses et les habitans à l'aise ; outre les vignes , les terres 

9- 
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produisent de l'excellent froment; les prairies sont assez 
abondantes et bonnes. Belan, Riel -les -Eaux , Thoires, 
Bissey-la-Côtc , Brion , où se trouve une mine de fer , 
Courban, , Autricourt, etc. , offrent des coteaux de vignes 
considérables , et à côté un sol fertile et propre aux cé- 
réales. 

La culture est la même que dans les cantons dont je 
viens de parler; la vendange et le vin se font.avec aussi 
peu de soins , et le vin n'a plus de qualité ; on pourrait 
même dire qu'il en a moins que dans le canton deLaignes : 
j'en ai déduit les motifs , je ne les répéterai pas. Malgré son 
peu de mérite, «e vin sert à la consommation locale, et le 
surplus s'exporte dans le canton de Recey et dans les au- 
tres communes du canton de Montigny qui sont dépour- 
vues de vignes. 



NOMS 

DBS COMMUEES 

YioaotUM 

du canton 

de 

MONTlGNY-»ur-AUBK 


NOMBRE 
d'bcc tares de vignes 
dans 
chaque commune. 


QUAHT1TÉ 

en 

hectolitres 
ircoltcs 

dans 
chaque 


REVENU IMPOSABLE. 


Gatnays. 


Noiriens. 


Gamays. 


Noiriens. 


BiaM-y-U-Côte. . . 

Montigny-sAube. 
Riel-lea-Éaui. . . . 

Vcuxhaullcs .... 


i3o 

100 
5o 
45 

a 7 

35 

1 i3 
3 1 
43 
5s 
8 




3,o37 
3,5o4 
i,46o 
1,65 a 
63 1 

77' 
a,t$45 

8a4 
i,i55 

85 1 

360 


3, 7 35'5i« 
3,86a a8 
i,436 64 
1,39a 73 

776 ôo 
769 88 

3,a47 ao 

890 53 

1,336 60 

. 954 44 

320 Ol 




6o4 




16,990 


'7»5»i f 94' 



La moyenne est absolument la même que dans les deux 
autres cantons de Chàtillon : il y a cependant dans celui- 
ci quelques communes qui produisent une plus grande 
qantité de vin proportionnellement avec les autres , mais 
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en général c'est partout 114 litres ou la feuillette à l'ou- 
vrée. Je ferai la remarque que dans tout le Chàtillonnais, 
ainsi que dans les cantons de Semur et la plupart de ceux 
de Dijon , on est dans l'usage de vendre le vin sans les 
tonneaux. C'est une grande charge de moins pour les pro- 
priétaires, puisque, du moins, si le vin ne se vend pas , ils 
n'ont pas à faire une mise de fonds toujours onéreuse, et 
qui le devient bien davantage quand on est long-temps 
sans vendre le vin : c'est ce qui arrive dans l'arrondisse- 
ment de Beaune où les propriétaires de vignes sont sou- 
vent très-malheureux avec d'excellentes propriétés , mais 
dont les produits se vendent quelquefois fort lentement. 

Si les vignobles du canton de Montigny présentent 
une branche de revenu assez faible, il a pour s'en dé- 
dommager des mines de fer précieuses , et des bois en 
quantité suffisante pour qu'on les exploite. Les forges et 
les fourneaux de Montigny, Belan, Bondreville, Cham- 
pigny , Gevrolles, Grancey, Lignerolles, Riel-les-Eaux , 
Thoires et Veuxhaulles, fournissent une immense quan- 
tité de fer que la Seine et l'Aube exportent au loin , et 
qui sont pour le pays une source abondante de richesses. 

TABLEAU GÉNÉRAL 



Des vignobles de l'arrondissement de Chàtillon-sur-Seine , sous le 
rapport du nombre d'hectares de vignes, de la quantité moyenne 
récoltée, et du revenu imposable. 



NOMS 
•it 


NOMBRE 
d'hecttrrs de vignes 

chaque canton. 


QUANTITÉ* 

moyenne 
en 

hectolitres 
recollés 
dans 


REVENU IMPOSABLE. 


CANTONS. 


Gamay». 


Noirieo*. 


chaque 


Uamays. 


Noiriens. 


Cliâtillon ». Seine 
Xjdigocs 

Montigny-s-Aube. 


ioS3,37,5i 

5l7,00,00 
6o4,00,00 




28,88a 
13,970 
16,990 


3i,ioi'84« 
»4.845 77 
17,511 94 






2204>37,5l 




59,84 a 


63,45y f 55« 
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Je n'ai pu me procurer les résultats du produit effectif 
de la vigne dans cet arrondissement pendant les six der- 
nières années. Ces tableaux paraissent n'avoir pas été faits, 
du moins on n'a pu me les procurer. 

Je terminerai ce long chapitre par la récapitulation 
des vignobles de tout le département. Ce travail, fait 
sur des documens officiels ou sur des renseigneinens 
donnés consciencieusement, ne peut manquer d'inté- 
resser. 

TABLEAU GÉNÉRAL 

Des vignobles de tout le département de la Côtc-d'Or, sous les rap- 
ports du nombre d'hectares de vignes, de la qualité, de la quantité 
moyenne récoltée, et du revenu imposable. 



NOMS 

DBS 

ARROSDISSEMENS. 


NOMBRE 
d'hectare» de vignes 
dans 

chaque arrondissement. 


moyenne 
en 

hectolitre* 
recollés 
dans 
chaque 

arrondis»*- 


REVENU IMPOSABLB 
par 
chaque 
arrondissement. 


Gamays. 


Noi riens. 


dama y*- 


Noiriens. 


Seiour-en- Au vois 
Cbâtillon-8. -Seine 


8 9 64,5 7 ,i 3 

72l5,48,6o 
44*0,55,13 
3204,37,5l 


3560,43,84 
101,84,37 


260,066 
286,225 
76,422 
5 9 ,84» 


849,o45'9l 
462,169 75 
5i,io5 4 a 
63,459 55 


792,oo4 f 5i 

",999 l4 


«804,98,37 


3662,37,96 


582,555 


i,425,78o f 63 


835,oo3 f 65 



Totaux. 



; Vignes. . . : 26,467 hectares 26 ares 33 centiares. 
Rev. imp. : 2,250,784 francs 28 centimes. 



CHAPITRE III. 

Analyse chimique des terres. 



J'ai fait connaître la nature des terres des vignobles 
de qualité médiocre ; et comme celles de la bonne côte 
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me semblent offrir un degré d'intérêt de plus, j'ai pensé 
devoir en faire un chapitre particulier afin de mieux en 
apprécier la nature. 

On peut distinguer deux couches dans les terres de 
nos coteaux distingués ; l'une et l'autre varient à l'infini. 

La première couche est, à proprement parler, Y humus. 
Elle est plus ou moins profonde selon le degré d'inclinai- 
son des coteaux. En certains endroits, elle n'offre pas 
une épaisseur de plus de huit à dix pouces ; mais assez 
généralement dans les pentes de quatre à cinq degrés , 
elle est de dix-huit à vingt pouces. C'est dans ce dernier 
terrain que la vigne prospère le mieux, et donne de 
meilleurs produits. 

Dans la plaine cette couche de terre végétale est plus 
profonde, et on peut la trouver d'une épaisseur de trois 
pieds et même plus , selon que les eaux l'ont entraînée 
et en ont fait des dépôts ; mais elle ne ressemble plus à 
celle des coteaux. 

Une couche de quinze à vingt pouces est tout ce qu'il 
en faut pour bien faire prospérer nos vignes. Le provi- 
gnement ne va jamais au-delà, quoiqu'il soit de précepte 
de coucher la vigne toujours profondément. Souvent il 
arrive que, pour maintenir le terrain à cette hauteur, 
on est obligé , surtout dans les pentes rapides, de re- 
monter à dos d'hommes les terres qui descendent à la 
partie la plus déclive ; aussi chaque propriétaire a-t-il 
soin de garnir le bas de sa vigne d'un petit mur ou de 
dalles minces qui les empêchent de tomber dans les vignes 
voisines. 

La seconde couche est sur les coteaux, la roche vive ; 
cependant on rencontre ça et là, et même jusque vers le 
sommet , des dépôts d'une marne ou glaise verdàtre dans 
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laquelle se trouvent de gros quartiers de pierres détaches 
sans doute de plus grandes masses. Dans quelques en- 
droits, au lieu de cette marne, on voit des dépôts abon- 
dans d'une argile qui est une véritable bolaire, onctueuse, 
douce, d'un rouge foncé, et même assez colorée pour 
laisser des traces comme la sanguine. Lorsque les vigne- 
rons font la découverte d'un pareil filon , ils creusent 
profondément pour en extraire toute cette argile ; on la 
laisse, pendant un an, exposée à l'air; après quoi on l'é- 
panché dans les vignes , dont elle bonifie singulièrement 
la terre première. 

Presque partout sur nos coteaux c'est la roche qu'on 
découvre sous la terre végétale. La croûte extérieure de 
cette roche se délite très-aisément, s'exfolie, et se lève 
en feuillets minces, ou morceaux très -menus. Dans le 
temps qu'on provigne , il n'est pas rare de voir les vigne- 
rons extraire de la fosse qu'ils font pour coucher le cep 
une grande quantité de ces petites pierres très-minces : 
ils en font des tas sur les bords du provin, et les portent 
ensuite soit sur des mergets voisins, soit dans des creux 
qu'ils font au bas de la vigne. A la place de ces pierres, 
on met un peu de terre, on couche le cep dessus, et il 
s'y développe avec beaucoup de vigueur. 

Au pied des coteaux on trouve en certains endroits 
des couches de terre de trois ou quatre pieds et même 
plus , qui ne sont que des terres d'alluvion. Ces couches 
ne sont pas générales ; elles ont été formées par quelques 
courans particuliers qui les ont amoncelées sur ce point. 
On les rencontre ça et là , et jamais d'une manière uni- 
forme. 

Au bas des coteaux et en descendant vers la plaine , on 
ne voit qu'un gravier calcaire enchâssé dans une sorte 
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de mastic , dans quelques endroits extrêmement dur, 
formé par une argile grasse, tenace, d'un jaune ocreux, 
auquel on donne le nom de Crai ou Crct. Ces bancs de 
gravier se font remarquer surtout en sortant de Dijon 
pour venir au sud, et paraissent se terminer à deux 
lieues au sud de Beaune. Cette couche de galets s'étend 
à peu près à demi -lieue dans la plaine , en suivant 
exactement le contour des montagnes. Dans certains en- 
droits, le crai se montre presque à nu; dans d'autres, il 
est un peu plus recouvert de terre végétale ; enfin il 
disparait entièrement à demi-lieue des montagne , et on 
peut creuser dans la plaine à de grandes profondeurs 
sans en trouver de vestiges. On en rencontre cependant 
quelques petits bancs le long des ruisseaux qui descen- 
dent de nos montagnes, et qui vont, en serpentant 
dans la plaine, se perdre dans la Dheune. C'est ainsi 
qu'on trouve des couches de sable auprès de RufTey, à 
peu de distance du confluent de la Douée et du Cours- 
de-Rhoin; qu'on en voit au bas de Corberon, le long 
de la rivière du Muzin, et entre Bligny et Montagny, 
proche l'Avant-Dheune, etc. 

Quand on creuse dans cette plage sablonneuse dont 
je viens de parler , on trouve quelquefois à peu de pro- 
fondeur un lit de terre, qui est suivi d'une nouvelle 
couche de crai assez semblable au premier, mais moins 
épais : quelquefois aussi à la place de ce crai , on rencon- 
tre de gros rognons de pierre, auxquels les pionniers 
donnent le nom de moutons : ils sont arrondis, et leur 
surface polie prouve qu'ils ont été roulés par les eaux 
avec beaucoup de violence ; ils sont de nature calcaire. 
Souvent encore au-dessous on trouve un lit de gravier 
qui diffère de ces pierres. 
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Dans la plaine , au-dessous de la couche de terre vé- 
gétale qui a environ deux à trois pieds , on trouve une 
marne compacte qui descend à une grande profondeur. 
Il est difficile de poursuivre au loin les recherches pour 
connaître les différentes couches de terre, parce qu'on 
est bientôt tellement incommodé par les eaux , qu'on est 
forcé de renoncer à faire des fouilles plus profondes. 
Je dois faire ici la remarque que dans la plaine les puits 
sont à rase de terre, et qu'il est presque impossible 
d'y creuser des caves. On conçoit aisément la raison de 
cette impossibilité : la marne absorbe l'eau et ne la con- 
duit pas ; en sorte que partout où l'on creuse dans cette 
sorte de terre , l'eau y coule par infiltration , et s'y 
tient comme dans une citerne. Tous les puits de la plaine 
n'ont pas d'autres sources. 

Les terres qui couvrent le crai dont je viens de parler 
étant peu propres à la culture des céréales , ont été plan- 
tées en vignes depuis très long-temps : elles s'y com- 
portent d'abord assez bien ; mais après un certain nom- 
bre d'années, elles y dépérissent, et on est obligé de les 
arracher ou de les recouvrir de nouvelle terre. 

Quoique ce terrain soit très -abondant en sous-carbo- 
nate calcaire , il est d'une telle nature que , malgré une 
bonne exposition, le vin qui en provient ne peut être 
classé que parmi ceux de la troisième espèce; mais en- 
core vaut-il mieux avoir ces terres plantées en vigne* 
que de les semer en céréales ; elles rapportent dans le 
premier cas , au lieu que dans le second à peine les seigles 
qu'elles produisent peuvent-ils dédommager des frais de 
labour et de semis. 

Dans quelques-uns de ces terrains , autour de Beaune , 
on trouve la couche de terre si faible , qu'il serait impos- 
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sible d'y faire une plantation de vignes ; les propriétaires 
font enlever celle d'une partie de leur fonds qu'ils re- 
versent sur l'autre : en doublant ainsi la couche de terre, 
elle devient propre à recevoir le cep de la vigne; mais 
ces terrains factices ne durent pas long-temps , à moins 
qu'on n'y rapporte de temps en temps de la nouvelle 
terre. 

Dans les environs de Dijon , la plupart des terrains de 
cette nature , lorsqu'on ne peut y planter la vigne , sont 
utilisés par des plantations de cerisiers nains ou de gro- 
seilliers. Leurs produits en sont avantageux aux proprié- 
taires , et valent mieux que de mauvaises vignes ou des 
seigles rares et chétifs. 

On m'a fait une objection qui trouve ici une réponse 
peremptoire : on a dit que ce qui influait le plus puis- 
samment sur la qualité du vin, était la sécheresse du 
sol , l'âge des ceps , une exposition favorable, et la bonne 
variété du cépage. Ces quatre conditions se trouvent dans 
les vignes plantées dans le crai au pied de nos coteaux, 
et cependant on n'obtient que des vins d'une qualité in- 
férieure à celle de ceux de la côte : il existe donc une 
autre cause de la supériorité des vins de la Côte-d'Or, et 
je crois l'avoir prouvé précédemment : c'est la nature 
du sol. Celui-ci ne doit ses qualités parfaites qu'à la dé- 
composition lente mais constante d'un sous -carbonate 
calcaire pur qui s'unit sans cesse à la terre végétale de 
nos coteaux, et qui la rend plus apte à se combiner avec 
les divers agens répandus dans l'atmosphère, tels que les 
fluides magnétiques, électriques, etc. 

Jusqu'ici je n'ai cherché à prouver que par le raison- 
nement et l'analogie , que le sol de notre côte n'est en 
grande partie composé que du détritus de la roche. Je 
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vais essayer maintenant de démontrer la vérité de ce 
principe par l'analyse chimique , et je ferai connaître nue 
le composé qui forme la terre de nos vignes est une 
grande masse de sous-carbonate calcaire mélangée avec 
quelques parties d'alumine de silex, de tritoxide de fer 
et d'un peu de débris organiques. 

J'ai choisi pour points de comparaison différentes es- 
pèces de terres , les unes prises à Vosne , dans la Roma- 
née-Conti, les autres à Nuits, dans le Saint-George, et à 
Beaune dans les Grèves, l'un des meilleurs climats de 
nos pays ; et pour m'assurer de la différence qui existe 
entre les terres de la cote et celles de la plaine, j'ai sou- 
mis à l'analyse des terres de la plaine qui fournissent un 
vin très-commun. M. Jules Pautet se chargea, il y a quel- 
ques années, de faire toutes les opérations nécessaires, 
et c'est à ses soins que je dois les analyses qui m'ont 
fourni les résultats que je décrirai dans quelques instans. 

Nos opérations chimiques offrent très peu de différence 
entre les terres de la Komanée-Gonti , du Saint-George 
et des Grèves; celle de la Romanée seule présente quel- 
ques petites nuances. Cette terre a beaucoup d'analogie 
avec cette espèce de terre bolairc que j'ai dit se trouver 
dans les crevasses de roche que l'on rencontre sur la 
montagne qui domine Beaune; elle est un peu plus argi- 
leuse, et le fer est presqu'à l'état de deutoxide. La pro- 
portion du sous-carbonate calcaire est la même , celle 
des débris organiques un peu moindre que dans la terre 
des Grèves. 

Ces légères différences, ou plutôt ces nuances, ne peu- 
vent infirmer le principe que j'ai admis, que la pureté 
du sous-carbonate calcaire contribuait à la qualité des 
vins de notre côte, et que si l'on joint à cette base d'autres 
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parties également pures, il doit en résulter des produits 
d'une grande valeur : tel est le cas particulier et propre 
à la terre de la Rouianée-Conti, dont voici l'analyse. 

Après avoir privé cette terre de toute son humidité, 
et après l'avoir passée au tamis de soie pour la débar- 
rasser des grains de sable et des morceaux de racines 
qui pouvaient s'y rencontrer , elle a été mise en contact 
avec plusieurs acides puissans , qui ont décélé la présence 
de l'acide carbonique en grande quantité. 

En poussant plus loin nos recherches , nous avons re- 
connu que cet acide était à l'état de combinaison avec 
l'oxide de calcium, et qu'il constituait un sous-carbonate 
de chaux si abondant, qu'il formait presque la moitié de 
la terre soumise à notre analvse. 

Nous y avons trouvé de l'argile, mais en moins grande 
quantité que le sous-carbonate calcaire. Cette argile nous 
a paru douce, onctueuse; mais il ne s'en trouve pas assez 
pour la faire servir à l'art du potier : cependant, un petit 
gâteau de cette terre, exposé à un feu violent, a pris une 
certaine consistance et même un peu de solidité. 

L'alumine nous avant été démontrée, nous avons re- 
cherché s'il n'y existait pas de la silice, et sa présence 
nous a été prouvée par diverses expériences , mais dans 
une faible proportion. 

L'alcool , à divers degrés de température , n'a aucune 
action sensible sur cette terre et ne dissout aucune ma- 
tière soluble. 

L'eau dissout, au contraire, une faible quantité de 
matières , et le liquide prend bientôt une saveur légère- 
ment amère. 

La baryte ne nous a donné aucune trace de précipite, 
ce qui prouve qu'il n'y a pas de sulfate. 
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IjC nitrate d'argent n'ayant déterminé aucune action, 
prouve l'absence d'acide hydrochlorique libre ou combiné. 

Presque toutes les expériences ont fait reconnaître la 
présence du fer; mais pour mieux nous en assurer , nous 
avons fait une petite niasse de terre broyée avec de l'eau; 
elle a été exposée ensuite sur desebarbonsincandescens à 
une haute température : retirée du feu et ramenée à une 
chaleur de quinze degrés de Réaumur, elle a offert une 
couleur d'un rouge brun très intense, premier phéno- 
mène qui caractérise la présence du fer. 

Cette petite masse de terre a été traitée par l'acide hy- 
drochlorique qui a dissout le principe colorant. Cet acide, 
qui tenait en dissolution la matière ferrugineuse, a été 
combiné avec l'hydrocianate de potasse , et au même ins- 
tant il en est résulté un beau précipité bleu qui n'était 
que le cyanure de fer. 

Les diverses analyses faites pour reconnaître la nature 
du principe colorant de la terre de la Romanée-Conti , nous 
ont prouvé que c'était un oxide de fer touchant presque 
au deuxième degré, mais que nous avons cependant classe 
parmi les tritoxides non attirables à l'aimant. Si le prin- 
cipe colorant est abondant dans les terres de nos coteaux , 
il l'est encore plus dans celles de la Romanée , qui est , sans 
contredit, un des sols les plus foncés en couleur rouge de 
toute la Côte-d'Or». 

Nous avons trouvé quelques atomes de fer métallique 
dont l'existence nous a été démontrée par le moyen de 
l'aimant. Au reste, le fer fait une des parties constituantes 

< On pourrait encore considérer cette couleur brune comme une condition 
favorable a l'cicellcnce des produits de la Romanée , parce qu'il est reconnu, 
en physique, que l'absorption des rayons solaires, ou du calorique, est en pro- 
portion d« la couleur foncée de* corps qui leur sont soumis. 
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<le notre sol, qui est tout de terres de transport. Dans la 
Romanée-Conti , il y a même ceci de particulier, que l'on 
rencontre très - fréquemment des masses ferrugineuses 
qui ont pour noyau un petit morceau de sous-carbonate 
calcaire, et d'autres masses dont le noyau est un carbure 
de fer autour duquel s'est cristallisé ou amassé du sous- 
carbonate de chaux. 

Nous n'avons pu évaluer que par approximation les 
proportions des substances qui composent la terre dont 
il est question. Quoique nous ne l'ayons pas fait d'une 
manière tout-à-fait exacte, nos évaluations n'en sont 
pas moins justes : 

Proportions des substances dans la terre de la Romanee- 

Conti. 



Sous-carbonate de chaux 0,425 

Alumine 0,290 

Silice 0,120 

Tritoxide de fer 0,100 

Débris organiques 0,040 

Sels alkalins 0,025 



1,000 



Jetons maintenant un coup d'œil sur les terres du Saint- 
George de Nuits , et des Grèves prises à la partie moyenne 
de la côte de Beaunc, au-dessus du bassin de l'Aiguë. Je 
réunis l'analyse~de ces deux terres, parce qu'elles n'of- 
frent presque point de différence. 

Nous avons suivi pour ces deux terres les mêmes pro- 
cédés que pour la précédente : privées de leur humidité, 
séchées, passées au tamis de soie, soumises à l'action des 
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différens réactifs, elles ont présenté Tune et l'autre les 
mêmes phénomènes. 

Le sous-carbonate de chaux s'y montre en grandes pro- 
portions, comparativement aux autres substances. 

L'argile y est moins abondante que dans les terres de la 
Romanée; aussi ces terres ne présentent- elles que peu 
d'onctuosité, et une petite masse préparée et exposée à 
un feu ardent n'a pas contracté de solidité ; elle tombait 
presque en poussière. 

Nous avons voulu connaître en même temps quelle était 
la force d'absorption de ces terres , et nous avons reconnu 
qu'après avoir opéré un dessèchement aussi complet qu'on 
pouvait l'obtenir sans brûler la terre , cent grammes de 
terre absorbaient 9,9 d'eau. 

La silice nous a paru y être un peu plus abondante que 
dans la précédente. 

L'alcool , l'eau , le nitrate d'argent , le baryte , ne nous 
ont pas donné d'autres résultats que ceux que nous avons 
mentionnés plus haut. 

Les diverses expériences que nous avons faites nous ont 
démontré la présence du fer, mais en moindre quantité 
que dans la terre de la Romanée. La seule particularité 
que nous ayons remarquée dans la terre du Saint-George, 
est une très-faible partie de tritoxide de fer plus que dans 
la terre des Grèves. 

Afin de mieux faire apprécier les différences qui exis- 
tent entre la terre de la Romanée et celles dont nous par- 
lons, je présenterai les proportions que nous avons 
encore évaluées par approximation. 
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Proportions des substances dans les terres du Saint-Geo/yr 

et des Grèves, 

Sous-carbonate de chaux 0,i23 

Alumine 0,220 

* ilice 0,177 

Tritoxide de fer , . . 0,075 

Débris organiques 0,055 

Sels alcalins 0,050 

1 ,000 

On voit que les principes sont les mêmes dans les trois 
terres ; ils ne varient que dans leurs proportions , et cette 
différence ne se remarque que dans la terre de la Roma- 
née. Dans celle-ci , comme dans les autres, le sous-carbo- 
nate calcaire est la substance dominante, et celle qui 
paraît contribuer le plus à la qualité du sol. 

Pour nous convaincre de cette vérité , nous allons offrir 
l'analyse de la terre prise dans la plaine, dans un pays 
d'où il ne sort que des vins très-communs. On verra pât- 
ées expériences que les sols où domine l'argile, et où le 
sous-carbonate de chaux est en faible proportion, ne peu- 
vent fournir de bons vins. 

La terre dont je vais présenter l'analyse a été prise au 
village de Varennes, situé dans la plaine à une lieue et 
quart de Beaune, à l'est. Les vignes qui sont cultivées 
dans cet endroit ne produisent qu'un vin blanc assez mé- 
diocre, et une petite quantité de vin rouge très-commun. 

La terre dont il est ici question a été préparée comme 
les précédentes : après avoir été privée de toute son hu- 
midité et passée au tamis de soie , elle a été mise en con- 
tact avec les acides les plus puissans; au lieu de ce dé- 
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gagement vif tic gaz acide carbonique , il ne s'en est fait 
qu'un très-léger el peu abondant; ce qui nous a prouve 
que le sous-carbonate calcaire y était dans une proportion 
infiniment plus petite que dans les premières terres ana- 
lysées. 

Broyée avec de l'eau, elle a offert beaucoup plus d'onc- 
tuosité que les terres des coteaux , ce qui a servi à nous 
prouver la quantité considérable d'argile; cependant la 
terre sur laquelle nous opérions ne l'offrait pas en masses 
suffisantes pour la rendre propre à l'art du potier. Cette 
circonstance est particulière à cette terre; car en des- 
cendant plus au loin dans la plaine, l'argile devient tou- 
jours plus dominante , et presque toutes les terres qui 
• s'étendent vers la Dbeune ou la Saône sont propres à la 
poterie : ce que nous prouvent les nombreuses tuileries 
répandues dans la plaine, et les fabriques de poterie com- 
mune de Demigny. 

L'alcool à divers degrés de température n'a aucune 
action sur cette terre , et ne dissout aucune substance. 

L'eau, au contraire, dissout beaucoup de matières sa- 
lines et en plus grande quantité que dans les premières; 
elle offre cette différence remarquable, qu'elle n'acquiert 
pas cette saveur amére que nous avons dit exister dans la 
terre des coteaux, mais bien une saveur légèrement sa- 
lée qui prouve que cette terre est chargée d'un principe 
alcalin , qui s'est à peine fait remarquer dans les autres 
terres : comme dans les précédentes , rien n'a pu nous 
faire reconnaître la présence des acides sulfurique et 
hydrochlorique. Nous avons déjà fait remarquer que le 
contact avec les acides ne nous avait présenté qu'une 
effervescence très-légère comparativement à la terre des 
brèves ; mais ce dégagement de gaz acide carbonique , 
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quoique très-faible , nous a prouvé que le sous-earhonaif 
calcaire entrait aussi dans sa composition a peu près de 
moitié moins que dans les premières. 

L'aimant n'a point indiqué la plus faible parcelle de fer, 
ni de fer deutoxidé; cependant nous l'avons reconnu à 
l'état de tritoxide, et dans une proportion qui ne peut 
être comparée à celle qui entre dans les parties consti- 
tuantes de la terre de nos coteaux. 

Les débris organiques y sont plus abondans que dans les 
précédentes, sans y être néanmoins dans une proportion 
extraordinaire. Cette disposition peut tenir à ce que les vi- 
gnes de la plaine ont besoin, pour se soutenir, d'être cou- 
vertes de fumier de deux en deux ans. Cet engrais est enfoui 
par le premier coup de labour; aussi n'est-il pas étonnant 
que les débris organiques se soient trouvés en plus grande 
abondance que dans une terre où à peine on en introduit. 

Nous n'avons rencontré nulle part la présence de la 
magnésie. 

Les proportions des principes constituans des terres de 
la plaine plantées en vignes peuvent être fixées approxi- 
mativement de la manière suivante : 



Alumine • 0,40 

Sous-carbonate de chaux 0,26 

Sels alcalins 0,11 

Silice 0,00 

Débris organiques 0,08 

Tritoxide de fer 0,03 



1,00 



On me pardonnera, sans doute, d'être entré dans de 
si longs détails pour faire connaître la nature de notre 
sol: cette connaissance me semble indispensable; elle tend 

10. 
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aussi à réfuter l'opinion de ceux qui pensent qu'à l'aide 
de procédés chimiques , on peut parvenir à faire du vin 
de Bourgogne avec des raisins de Surène. On peut bien 
donner à ces vins tous les principes alcooliques; mais le 
bouquet, le parfum particulier aux vins de nos coteaux, 
cet arôme spiritueux, ce coup d'œil velouté si agréable, 
tout cela ne se forme pas dans des capsules de chimie; 
c'est une propriété de notre sol qu'on ne peut ni imiter 
ni nous ravir. 

Ces détails seront encore utiles pour empêcher cer- 
tains propriétaires qui, voulant couvrir de terre quel- 
ques parties de vignes appauvries, y font porter celle 
qu'ils trouvent, sans s'occuper de sa nature. On voit, tous 
les ans, des vignerons commettre cette faute grave : c'est 
surtout lorsque l'on creuse des caves, que l'on veut utiliser 
les terres qui en sortent. La plupart sont imprégnées de 
nitrate de potasse ou d'autres sels neutres; l'alumine y 
domine : aussi le terrain qui en est recouvert est-il telle- 
ment détérioré, que l'on a vu , à la seconde ou à la troi- 
sième année , les vignes être dans le cas d'être arrachées. 

Quand on n'en a épanché que peu , la vigne en soutire; 
mais après deux ou trois ans, la mauvaise terre s'amal- 
game si bien avec la terre native , que le mal se réparc et 
la vigne se rétablit. Cependant le rétablissement n'est 
jamais complet; on peut toujours remarquer un change- 
ment dans la nature de la vigne et de son fruit. Cet avis 
doit donc tenir les propriétaires en garde contre une 
pareille faute , et les engager à bien examiner si la terre 
qu'ils veulent mettre dans leurs vignes est de la même 
espèce que la primitive. 

J'ai vu plusieurs fois trouver dans le milieu d'une vi- 
gne des dépôts de marne grise ou jaune; ceux qui fai- 
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saient cette découverte la regardaient comme très-pré- 
cicusc et en couvraient leurs vignes. C'était une grande 
erreur qu'ils commettaient : on est trois ù quatre ans sans 
faire de récolte, quoique la vigne n'en soit point détério- 
rée; à la cinquième année, les terres sont amalgamées, 
et la vigne donne alors des produits. On pourrait éviter 
cet inconvénient , en faisant des dépôts hors de la vigne , 
et en laissant, ainsi que je l'ai déjà dit, ces terres s'aérer 
pendant trois ou quatre ans; elles ont, à cette époque, 
toutes les qualités convenables. 



CHAPITRE IV. 

Époques où furent plantées les premières vignes. 

Les premières plantations de vignes furent faites par 
les Romains. Les Gaulois divisés entre eux , adonnés à 
l'exercice des armes , plus chasseurs qu'agriculteurs , ne 
connaissaient pas Tart de cultiver la vigne' ; ils en aimaient 
les produits avec passion , puisqu'au rapport de Diodorc 
de Sicile, ils donnaient un esclave pour une mesure de 
vin , et quand ils n'avaient plus rien , ils se vendaient eux- 
mêmes pour une assez faible quantité de cette boisson. Ils 
en buvaient, dit le môme auteur, jusqu'à ce qu'ils tom- 
bassent dans un profond sommeil ou qu'ils devinssent fu- 
rieux : alors ne se connaissant plus, ils se livraient à tous 
les désordres de l'ivresse , et plus d'une fois les salles de 
leurs festins furent ensanglantées ou souillées du meurtre 
de leurs parens et de leurs amis. 

1 Galli agriculture non student. C«sab, Comment. 
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Malgré ce goût effréné pour le vin , ils ne songèrent 
jamais à cultiver la vigne ; pour y suppléer ils savaient 
L'art de préparer une bière très -forte qui les enivrait. 
Le vin leur arrivait d'Italie par des muletiers qui l'appor- 
taient dans des outres. J'ai découvert, à Saulieu, une 
pierre tumulaire sur laquelle est sculptée grossièrement 
une figure d'homme , et dont l'inscription justifie l'opinion 
que je viens d'émettre. 

Le climat des Gaules, à une époque très-reculée, sem- 
blait devoir s'opposer pour tou jours à la production de la 
vigne. Cette vaste contrée était alors couverte de forêts 
immenses; les moindres rivières gênées dans leur cours , 
formaient partout des lacs, et où se voient aujourd'hui de 
riantes prairies et de riches moissons, on ne trouvait que 
des étangs ou des marais, surtout dans nos pays, si Ton 
s'en rapporte à Eumène. L'atmosphère devait donc être 
constamment réfroidie par l'humidité qui s'exhalait des 
forêts et des eaux stagnantes , et on ne doit pas être sur- 
pris de la longueur et de la vivacité des hivers dont César, 
Diodore , etc., nous ont donné des descriptions qui se rap- 
portent peu avec ce que nous voyons maintenant. 

Lorsque les Romains eurent conquis le midi de la Gaule, 
ils placèrent une grande colonie au centre de leur con- 
quête. Nîmes devint bientôt une ville importante; ses ha- 
bitans apportèrent d'Italie les premiers ceps; ils y réus- 
sirent bien. Leur exemple fut tout aussitôt suivi par leurs 
voisins. Les bords du llhône se couvrirent de vignes; et la 
colonie romaine que Munatius Plancus avait placée au 
confluent de la Saône et du Rhôue, couvrit les coteaux 
qui dominaient la ville, de ceps que les autres peuples du 
midi cultivaient avec tant de succès. 

L'exemple dut gagner de proche en proche : les coteaux 
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de l'antique Matisco ( Maçon ), ceux du vieux Cabillonum 
( Chàlon ), durent peu après se garnir des pampres culti- 
vés par leurs voisins. La côte du Pagas Arebrignus s'en 
couvrit un peu plus tard ; et il est à croire que ce fut sous 
le règne d'Auguste que les soldats romains, dont les camps 
étaient placés à Beaune, à Nuits et à Dijon, plantèrent les 
premières vignes dans nos pays. On pourrait môme présu- 
mer qu'un des premiers cantons qui en fut paré, fut la 
Romanée : son nom seul indique que les Romains l'ont cul- 
tivée ou ordonné qu'elle le fut. D'anciens titres portent la 
désignation de ce climat : In campo Romanoram* 

La culture de la vigne ne fut bientôt plus bornée à un 
seul canton, et sous les règnes des empereurs qui succé- 
dèrent à Auguste, elle s'étendit avec une rapidité extraor- 
dinaire. Ce fut môme à tel point que , l'an 92 de Jésus- 
Christ, Domitien fut obligé de défendre, par un édit, la 
culture de la vigne dans toute l'étendue de l'empire , et 
même d'en faire arracher une grande quantité. Le motif 
de cet édit fut une famine considérable qui se fit sentir- 
partout. Rome et toutes les villes des provinces regor- 
geaient de vin et manquaient de pain 1 . 

Cet ordre tomba peu après en désuétude; les vignes se 
multiplièrent à l'infini , et l'on doit penser que l'empereur 
Aurélien , le second fondateur de Dijon et de Beaune , en 
favorisa la culture. Probus, qui régna peu d'années après 
lui, révoqua les défenses de Domitien, et accorda une 
pleine liberté de cultiver la vigne aux Bretons, aux Gau- 
lois et aux Pannoniens 2 ; non content môme de donner cette 

• Ad summam ubertatem vint, Cru menti vero inopiaru, t-xistiman s nintio 
tinearum -studio negligi arva, edixit ne quio in Itulia uovellaret , utque ia 
jMovincis vinata siiccindercntur. Sukioi*. In vit* Domit. 

a (j allia m , Pannoniasquu cl Mcesoruin colles vinclis replevit. 

Auuku Vie»., iti Prob. — Fiat. Yonsc, in Prob* 
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permission, il en fit planter par ses soldats; il employa 
les loisirs de ses légions à se rendre utiles, et c'est à lui 
que l'on doit d'avoir enrichi les coteaux de la Gaule de 
ce précieux arbrisseau. 

Les malheurs qui vinrent, quelques années après, fon- 
dre sur l'empire romain, les guerres civiles qui ensan- 
glantèrent toutes les provinces, détruisirent une grande 
partie de ceux qui se livraient à la culture de la vigne* 
Les belles plaines du Pagus Arebrignus se couvrirent 
de ronces et d'épices; les ruisseaux perdirent leur cours 
et formèrent des marais ; les vignes négligées n'offraient 
que des buissons épais qui ne rapportaient plus de fruits; 
et au temps de Constantin, comme depuis un grand nom- 
bre d'années elles n'avaient pas été provignées, elles 
étaient devenues tellement vieilles que la culture ne leur 
faisait plus rien 1 . 

Eumène , en déplorant l'état malheureux de cette par- 
tie du pays des Éduens, semble avoir pris à tache d'é- 
•mouvoir le cœur de ce prince par une vive peinture de 
la détresse de cette contrée; et il ajoute : Toute la partie 
de la côte qui produit ta vigne ne peut plus être utilisée , 
et nous ne pouvons pas trouver d'autres places pour en plan- 
ter, puisqu 'au-dessus sont des roches qui ne peuvent rien 
rapporter 9 et an bas règne une humidité destructive. 

Ce que dit Eumène, dans la suite de son discours, fait 
croire qu'il était instruit des intentions de cet empereur 
et du désir qu'il avait de mettre un terme aux maux qui 
accablaient les Éduens en général; et ou doit présumer 
que nos pays, et en particulier nos coteaux, se ressentirent 
de l'administration sage mais ferme de ce prince. 

\ Culiuram sanc penc non sentitmt. Elmbw. Pancgyr* 
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Depuis cette époque la culture de la vigne devint une 
des principales occupations des hahitans du Pagas Are- 
brigniu. Lors de l'invasion des Bourguignons, elle dut 
souffrir quelque temps de l'ignorance de ses nouveaux 
maîtres. Cet état de choses ne pouvait pas se prolonger 
beaucoup : les conquérans étaient trop avides de cette 
agréable liqueur, pour ne pas en protéger fortement 
l'extension. D'ailleurs l'espèce de fusion qui se fit des vain- 
queurs avec les vaincus, fit promptement revenir les es- 
prits vers une branche d'industrie qui donnait à la fois 
et la richesse et une boisson tout autant recherchée par 
les anciens que par les nouveaux habitans'. 

La vigne continua donc d'être cultivée avec soin, et 
les bons climats étaient les propriétés des grands de l'é- 
poque; nous allons en ofFrir quelques preuves. En 630, 
le duc Amalgaire fit don à l'abbaye de Bèze des fonds de 
vignes qu'il possédait à Vosne et à Gevrey; cette donation 
fut confirmée parClotaire en 650. Charlemagne possédait 
un vaste canton de vignes entre Aloxe et Pernand , il en 
fit cadeau à l'abbaye de Saulieu , en 775. Ce canton a con- 
servé son nom, et s'appelle encore aujourd'hui le Char- 
lemagne. 

En 810, le comte Adalhard était propriétaire d'excel- 
lentes vignes à Montelie ( in Montelio vrneoleœj, dont il 
disposa en faveur de St-Hapaire d'Autun. On trouve dans 
un ancien titre une donation faite, en 947, à Guilleneux, 
par Géofroi, archevêque de Besançon, de douze meix de 
vignes, à Savigny, in Pago Belnemi. 

En 1005, Odo, vicomte de Bcaunc, donne à St-Bénigne 

> Grégoire de Tours dit, an sujet de notre pays : « Montes sunt uberrimi, 

• vincuqiic rcpleti qui tam nobile incolis raternum porrigunt u t respuant 

• scalonum. • 
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<le Dijon une vigne située à Pomma rtl ; et le roi Robert 
confirma peu après la donation. En 1 168, Aueeau de Mont- 
réal et Sibylle de Bourgogne , dotent l'abbaye de Cîteaux 
d'un vaste clos de vignes, qui leur appartenait, à Mur- 
sault. A l'époque des croisades, les donations se multi- 
plièrent dans le cours du treizième siècle; les moines et 
le clergé en reçoivent de toutes parts. En 1232, Alix de 
Vergy donne la Romanée à l'abbaye de St- Vivant , d'où 
lui vient son surnom de Romanée-St- Vivant. En 1246, 
Ponce de Blaisy donne ses vignes de Vosne au prieur du 
lieu; Simon de Vergy lègue à l'église de St-Denis, dont 
il était cbanoine, ses vignes de Vosne. En 1260, le cheva- 
lier Et. Dojon fait cadeau de son clos de vignes , situé à 
Morey, aux dames de Tart, au climat de la Forge , qui de- 
puis prit le nom de clos de Tart; la duchesse Alix donne, 
à la même époque, à l'abbaye du Lieu-Dieu, son clos de 
Morey. Les moines de Citeaux deviennent propriétaires 
du clos de Vougeot, et en 1299 seigneurs de Gilly, dont 
Vougeot, qui n'était alors qu'un petit hameau, était une 
dépendance. 

Les vins de toute notre côte avaient déjà de la réputation 
au lointain. Sur la fin du douzième siècle on conduisit des 
vins de Beaune à Reims au sacre de Philippe-Auguste. 
En 1359, Jean de Bussières , abbé de Cîteaux, envoya 
trente pièces de vin de Beaune et de Chambertin au pape 
Grégoire xi, qui siégeait à Avignon. Ce pape n'oublia pas 
le présent; aussi quelques années après, il lit Jean de 
Bussières cardinal. Ce cadeau fit la réputation de nos 
vins à la cour du pape, à Avignon; les cardinaux et les 
autres grands de l'Église en firent venir, et l'usage qu'on 
en fit fut considérable. C'est ce qui fit écrire par Pétrar- 
que que les cardinaux ne voulaient pas quitter la France 
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pour aller à Rome, puisque là ils n'avaient plus de vin de 
Beaune 1 . 

En 1377, on offrit en Normandie, au eonnétable Du- 
guesclin, du vin de Beaune, parce qu'il était réputé le 
premier de l'Europe ; et ce fut à cette occasion que fut 
fait ce vers si connu : 

■ Vioum belnense super omnia vioa repone. » 

Je viens de démontrer que la culture de la vigne a été 
depuis bien des siècles l'objet des soins de nos ancêtres; 
cependant il est aisé de croire que pendant tout le temps 
que le servage pesa sur nos contrées, il ne dut y avoir 
que les cantons de choix, et en quelque sorte privilégiés, 
qui fussent cultivés; cette culture n'est devenue générale 
que quand les richesses et l'industrie augmentant les be- 
soins , ont excité les vignerons à en planter de plus en 
plus chaque année 3 . 

Les terres des plaines ont été envahies. Nos ducs et en- 
suite le parlement craignant, avec juste raison , l'avilisse- 
ment de cette liqueur par l'excès même des produits, ont 
rendu des édits et des arrêts pour en modérer la planta- 
tion . Ce qu'avaient prévu et les ducs de Bourgogne et le par- 
lement s'est malheureusement trop bien réalisé. Mais du 
mal peut sortir un grand bien : rien ne se perd pour les 
peuples ; et la misère éprouvée par les pères peut devenir 
une grande leçon pour les descendans qui, au lieu de se 
livrer exclusivement à la culture de la vigne dans les ter- 
res des plaines , sauront en tirer un parti plus utile et plus 

i Beatam sine Belna vitatn agi posse dissidunt. 

« Le i" novembre i58a, M. de ïbou passa à Beaune. Voilà ce qu'il dit dan» 
ses Mémoires : • On y voit un bon château , mais ses vins, si connus partout, 
rendent cette ville encore plus célèbre. • (Page ot .) 
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profitable. La leçon est sévère, je dirai même cruelle. 

C'est cette sévérité qui eu fait le mérite , puisse-t-elle 
n'être pas perdue pour l'avenir ! 



CHAPITRE V. 

De la vigne et de ses variétés. 



La vigne , vit/s vinifera L., offre de nombreuses variétés 
qui n'ont pas encore été observées avec tout le soin que 
mérite un pareil objet : nous tacherons de faire connaître 
toutes celles que l'on cultive dans nos pays. 

En Bourgogne, les vignerons savent distinguer à la 
seule inspection du bois, la vigne qui produit le bon vin 
d'avec celle qui ne donne que du vin ordinaire , et ils dis- 
cernent encore le bois de la vigne qui fournit le vin blanc 
d'avec celle qui produit le vin rouge. Ces connaissances , 
qui sont dues à une longue suite d'observations, prou- 
vent qu'il existe des différences assez notables pour 
qu'elles soient susceptibles d'être appréciées par desliouir 
mes , en général , fort peu observateurs 1 . 

On cultive dans nos vignobles quatre espèces de plants 
qui donnent du vin rouge, et dont nous allons successive- 
ment examiner les caractères; il peut s'en trouver encore 
quelques autres, mais si rares qu'ils ne valent pas la peine 
de s'en occuper. 

1° Le noirien , appelé dans d'autres pays pinot, pineau.- 
auvernat, etc., est le meilleur, et presque le seul cultivé 

1 J'ai souvent interrogé de» vignerons, pour savoir d'eux à quels caractères, 
ils distinguaient les diverses espèces de plants; jamais je n'ai pu avoir une so<- 
lutioa MthfcMatc , et cependant il» ne se trompaient pas sur les différences. 
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sur nos coteaux. Le cep du noirien est menu, s'étend en 
longueur, rampant sur la terre ; les sarmens qu'il produit 
ne sont pas aussi gros que ceux du plant de vin commun, 
et sont généralement plus courts. Parvenus ù leur matu- 
rité, ils sont d'un rouge fauve assez foncé ; la feuille , plus 
étroite que celle du plant de vin commun, est d'un vert 
moins foncé, moins pubesccnte en dessous et un peu plus 
découpée. 

Le raisin présente des caractères encore plus pronon- 
cés : il est composé de grains ronds, petits, très noirs et 
peu serrés; leur intérieur, quand ils sont en parfaite ma- 
turité , m'offre presque point de parenchyme ; les pépins 
sont en quelque sorte plongés dans une liqueur limpide, 
transparente et très-sucrée, qui s'échappe presque en en- 
tier quand on presse légèrement le grain. La pellicule qui 
le revêt est mince, ne présente qu'une très-petite dose 
de matière colorante, proportionnellement avec celle qui 
est adhérente à la pellicule du raisin commun. 

Le plant de noirien se plaît dans les lieux exposés aux 
rayons du soleil levant et du midi , sur des surfaces incli- 
nées, dans des terres légères, où se trouve beaucoup de 
sous-carbonate de chaux. Il se détériore et ne donne que 
de chétifs produits dans les terres fortes, argileuses, où 
dominent l'alumine et les sels alcalins. 

Un grand nombre d'étrangers ont voulu avoir des plants 
pris à Volleiiay, pour les placer dans des terrains favora- 
blement exposés, croyant obtenir des produits qui équi- 
vaudraient à ceux qu'on recueille dans ce village; ils ont 
été trompés dans leurs espérances. On pourrait adresser, 
à tous, la réponse que M. Brunei de Beau ne fit au prince 
de Condé , qui lui faisait des reproches de ce que les 
plants de Vollenay, apportés à Chantilly, n'avaient pas 
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prospéré : Monseigneur, il fallait aussi y apporter la terre 
et l'exposition. 

Ce plant n'a réussi qu'au Cap, où il donne le fameux 
vin île Constance; mais ce vin n'a pas plus de ressemblance 
avec le vin de Vollenay , que celui-ci avec le Malaga. J'ai 
élé plusieurs fois témoin des chaugemens extraordinaires 
que ce plant éprouve dans les terrains qui n'ont point 
d'analogie avec celui de Vollenay. 

Je puis citer le fait suivant pour le prouver : Un par- 
ticulier fait prendre des plants à Vollenay, les fait placer 
dans une terre forte , très-végétale et en belle exposition, 
sur un coteau en Auxois; la vigne a parfaitement réussi: 
chaque plant a repris, mais au lieu de cette tige délicate 
native , on n'a eu que des buissons énormes , des sarmens 
prodigieux, des feuilles larges et d'un vert extrêmement 
foncé , et quelques raisins qui ne ressemblent en rien aux 
raisins de Vollenay. 

Ce fait , dont je pourrais fournir encore plusieurs 
exemples analogues, doit être regardé comme une preuve 
de ce que j'ai dit de l'influence des terres sur la qualité 
des produits de la vigne. 

2° Le bureau ou beurol , qu'on appelle encore pineau 
gris, muscadet, fromenté violet, est un plant d'une excel- 
lente qualité. Tout son ensemble offre des traits d'une plus 
grande délicatesse que le noirien rouge. Le bois est plus 
délié , la feuille plus petite, d'un vert moins foncé; sa sa- 
veur très-sucrée; le parenchyme est abondant, le suc, 
par conséquent, moindre que dans le noirien. On ne 
trouve que quelques ceps épars de ce plant dans nos vignes. 

On n'a jamais essayé de le cultiver seul dans nos con- 
trées; on le fait dans le département de l'Aube et dans 
quelques parties de la Lorraine, et principalement aux 
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environs de Verdun ; le vin que donne ce plant est excel- 
lent et peu abondant. Ijc raisin du bureau ou pineau gris 
ressemble beaucoup à ceux de Tokai en Hongrie. Il faut 
être habitué à voir des raisins pour en faire la distinction. 

La culture de cette variété serait utile dans nos vigno- 
bles , mais il ne devrait jamais y en avoir plus qu'un 
dixième ; il n'est pas douteux que ce raisin foulé et fer- 
menté avec les raisins noirs donnerait un vin plus délicat, 
et peut-être d'une plus grande finesse, qu'avec le plant 
noir seul. J'ai fait plus haut cette remarque en parlant des 
vins de Chambolle. Il y aurait, j'en suis convaincu, un 
grand avantage à cultiver le pineau gris de préférence au 
blanc, parce que le premier est plus abondant et plus ro- 
buste, et moins susceptible d'éprouver les effets des intem- 
péries atmosphériques. 

Quelques personnes pensent que ce plant est le résultat 
de plusieurs greffes successives de blanc sur rouge, et vice 
versa; j'ignore jusqu'à quel point cette opinion peut être 
fondée. 

3° Le màlain, connu dans nos pays sous le nom de plant 
de Pernand ou plant d'Abraham , tient le milieu entre le 
noirien et le gamay. Quand il se trouve dans une terre 
très-végétale, il pousse avec une force extraordinaire 
quatre, cinq et même six branches, très-nourries, et après 
lesquelles sont suspendues des grappes de raisins énor- 
mes, qui, en raison de la multitude de leurs grains, 
mûrissent mal. Le parenchyme qui y est contenu est 
abondant, dur, acide; et la pellicule, qui n'acquiert ordi- 
nairement pas toute sa maturité, contient peu de princi- 
pes colorans. Les grains qui peuvent d'ailleurs parvenir à 
une maturité complète, sont au contraire très-colorés. 

On peut rapporter à cette espèce le giboudeau, qu'on 
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nomme vulgairement gi boulot. Dans les terres légères de 
nos coteaux , celle variété donne beaucoup de raisins, mais 
qui, pour la plupart, avortent, et ne donnent que des 
grains infiniment petits qui ne fournissent point de vin. 
Nos vignerons appellent cet accident millerande. 

Ce plant ne convient pas pour nos terres. Tout vigne* 
ron soigneux devrait le proscrire de ses vignes : cepen- 
dant il est encore cultivé dans les arrière-côtes par un 
grand nombre de propriétaires qui suivent la routine sans 
aucune réflexion; le vin qui provient de ce plant est peu 
agréable au goût; il a une saveur particulière qui appro- 
cbe de celle du raisin de vigne sauvage. Tout porte à croire 
que, dans quelques années, ce plant aura disparu de nos 
bons coteaux; cependant, dans les terres argileuses de 
l'Auxois, c'est le meilleur plant qu'on puisse cultiver. Le 
vin provenant de ce plant serait certainement préférable 
à celui des plants qu'on y cultive. Tenant, comme je lai 
dit, le milieu entre le noirien et le gamay , le roàlain réus- 
sirait à merveille , car les vignobles du Scmurois et du 
Cbàtillonnais ne sont propices ni au noirien ni au gamay. 

4° Le gamay, ou gamet, ou pineau à grosse tête, ou me- 
lon noir, parait n'avoir été cultivé en grand que vers la 
fin du treizième siècle ou au commencement du quator- 
zième. Jusqu'alors, la culture de la vigne avait été bor- 
née aux coteaux , aux lieux où la charrue ne pouvait pas 
passer. Des disettes successives, suite nécessaire d'un 
très-mauvais système de culture , avaient empêché qu'on 
ne songeât à planter en vigne les terres ù froment. Divers 
édits des ducs de Bourgogne avaient arrêté la fougue des vi- 
gnerons , qui donnaient une extension trop grande à leur 
culture. 

On avait remarqué que le plant noirien ne réussissait 
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pas dans les terres de la plaine; qu'il changeait de nature 
sans rapporter de fruits. On rechercha alors un plant qui 
pût y prospérer , et on trouva au hameau de Gamay, pa- 
roisse de Saint-Aubin, un plant qui parut réunir tous les 
avantages que l'on désirait. La culture en fut bientôt ré- 
pandue; mais les produits furent trouvés d'une qualité si 
inférieure à ceux du noirien, que Philippe-le-Bon , crai- 
gnant que ce vin ne fît perdre aux vins de Bourgogne la 
réputation dont ils jouissaient , rendit cette ordonnance 
tant citée , qui enjoignit d'avoir à coper, extirper ce mau- 
vais et déloyau plant de gamay qui s'était introduit de- 
puis peu dans les vignes. 

Cette ordonnance tomba bientôt en désuétude, et mal- 
gré les arrêts du parlement de Bourgogne et les remon- 
trances des états de la province, qui restreignaient consi- 
dérablement la culture de la vigne dans les terres propres 
au froment, les plantations se sont fort étendues dans la 
plaine. Depuis quelques années, cette extension s'est 
beaucoup accrue, et à tel point même qu'on a peine à con- 
eevoir comment on peut consommer tout le vin qui se re- 
cueille dans la partie basse de notre département. Cette 
culture inconsidérée a un double inconvénient d'enlever 
aux céréales, aux racines alimentaires un terrain qui 
leur est propre, et d'établir une concurrence avec les ar- 
rière-côtes que celles-ci ne peuvent soutenir. Elle leur est 
d'autant plus funeste que leurs coteaux, qui sont souvent 
très-arides, ne peuvent produire que du vin ordinaire, 
et toujours en quantité infiniment plus petite que la plaine 
dans la même étendue de terrain. 

Le plant de gamay a des caractères tranchés avec le 
noirien, et pour peu qu'on y soit habitué , on le distingue 
très-aisément : la tige est moins rampante ; elle forme sou* 
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vent des souches qui s'élèvent presque perpendiculaire- 
ment, et autour desquelles croissent des sarmens forts et 
vigoureux. Ces pampres sont plus gros que ceux du plant 
noirien;ilsontune sève beaucoup plus abondante,etquand 
le bois est parvenu à son entière maturité, c'est-à-dire à 
lapproche de l'hiver, il est d'un rouge tirant sur l'ama- 
rante. La feuille, large, est d'un vert foncé en dessus; le 
dessous est cotonneux à tel point que, quand on parcourt 
les vignes à la veille des vendanges, on est bientôt cou- 
• vert de petits flocons blancs qui s'attachent aux habits. 

Ce qui constitue la plus grande différence entre le ga- 
may et le noirien, c'est le raisin : il est toujours abondant 
et volumineux, et dans les années qui lui sont propices, 
on récolte dans les vignes de la plaine jusqu'à trois pièces 
de vin par ouvrée (sept hectolitres dans quatre ares vingt- 
huit centiares). Ce raisin se compose de grains très-arron- 
dis , gros comme des balles de plomb moyennes , lorsqu'il 
a fait un temps favorable à son développement, et tous 
pressés les uns contre les autres. La couche extérieure 
prend beaucoup d'accroissement, tandis que les grains 
qui sont placés plus intérieurement se développent mal 
et mûrissent souvent fort peu. On doit attribuer à cette 
cause la saveur acide que l'on trouve au vin de gamay 
nouveau; cette acidité, quand elle n'est pas en excès, se 
dissipe un peu en vieillissant. 

Le vin que donne le plant de gamay, dans les années 
peu favorables, outre l'acidité dont je viens de parler, a 
encore de la dureté , quelque chose d'àpre et assez peu de 
coloration. Dans les années qui, au contraire, ont été 
très-chaudes et où les raisins sont moins volumineux , le 
vin alors a de la force, il est d'un rouge très-foncé, et après 
ileux années de garde, il devient assez agréable à boire. 
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Mais il conserve toujours sa taclie originelle : il est sans 
finesse, sans bouquet, et ne fait que du vin ordinaire. 

La culture de ce plant de vigne exige autant de soins cl 
de travaux que les vignes de vin fin ; on pourrait même 
dire qu'elle est plus difficile. Ce qui dédommage le vigne- 
ron de ses peines, c'est la quantité. On peut établir pro- 
portionnellement que les produits du noirien sont à ceux 
<lu gamay comme un est à cinq et même à six, en sorte que, 
supposant le revenu d'une ouvrée de vignes de première 
qualité à un quarteau de vin, celui d'une ouvrée de vignes 
communes sera d\ine pièce et demie. 

C'est cette abondance qui rend partout, comme l'a ob- 
servé un habile agronome, la vigne envahissante; et je 
m'en vais prouver que, quel que soit le discrédit où sont 
tombés les vins, la vigne donne un revenu beaucoup plus 
considérable que lorsque la même terre ne produit que 
des céréales. Les terres à froment de la plaine, depuis 
Dijon jusqu'à la d'Heune, sont affermées à raison de trois 
francs à trois francs soixante-quinze centimes les quatre 
ares vingt-huit centiares (l'ouvrée): ce ne sont que les meil- 
leures. Le même espace en vignes donne un revenu net 
d'au moins dix francs, quand c'est en vin commun; et 
depuis treize ans la même quantité de terrain , en vignes 
de première qualité, n'a donné qu'un revenu net de sept 
francs cinquante-six centimes. On voit donc d'après cela 
qu'il y a avantage à n'avoir que des vins communs, et on 
voit la raison de cet empressement des gens de la campagne 
à convertir en vignes toutes les terres susceptibles de le 
devenir. Cet engouement durera jusqu'à ce que la raison, 
proscrivant le système d'assolement triennal ou des ja- 
chères, fasse adopter un meilleur genre de culture. En 
attendant ce moment , on verra toujours planter des vi- 

11. 
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gnes, et on le fera jusqu'à ce que les produits deviennent 
inférieurs à ceux (Tune autre culture. Je me suis laisse 
entraînera une discussion d'un assez haut intérêt, et que 
je n'ai fait qu'effleurer, parce que j'ai à m'occuper des 
plants qui fournissent le vin blanc. 

Ces plants sont au nombre de quatre, savoir : le pineau 
blanc, ou chardenay, cardonnet, l'alligotet, le gamay 
blanc, le melon. On pourrait ajouter une cinquième va- 
riété connue sous le nom de plant d'Arbois ; mais il en existe 
si peu dans nos vignes , qu'on doit plutôt le regarder 
comme un plant de fantaisie que comme cultivé pour en- 
trer dans les cuvées. 

1° Le pineau blanc, ou chardenay, n'est cultivé en grand 
que dans les villages de Puligny et de Mursault : c'est dans 
le premier que se récoltent les vins de Montrachet, du 
Chevalier-Montrachet et du Bâtard- Montrachet. Ce plant 
donne le vin qui porte le nom des cantons où on le cultive. 
Les Perrières, les Charmes, les Génevrières , la Goutte- 
d'Or, les Blagny sont emplantés de chardenay. 

La tige du pineau blanc est faible et menue ; elle porte 
tous les traits de la délicatesse. Deux ou trois petites bran- 
ches partent de ce cep; quand elles sont parvenues à leur 
terme de maturité, elles sont d'une couleur jaunâtre en- 
tremêlée de quelques fibres longitudinales rouges. La 
feuille est de la même grandeur que celle du noirien, mais 
d'un vert plus pâle. Le raisin est un composé de grains 
petits, peu nombreux, d'un jaune doré qui plaît à l'œil : 
la pellicule offre assez souvent de petites taches rousses 
qui sont parsemées inégalement. Le goût de ce raisin est 
exquis quand il est dans sa parfaite maturité ; il a un arôme 
particulier que l'on ne saurait définir. Le vin qui provient 
de ce genre de raisin, surtout celui du vrai Montrachet, 
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à des quali tés supérieures qui lui donnent un tris-grand 
prix , car on peut presque établir, comme base d'un. prix 
moyen, la somme de cinq cents francs par pièce de deux 
hectolitres vingt-huit litres, au moment même de la con- 
fection; il ne s'en récolte d'ailleurs qu'une très-petite 
quantité. 

2° L'alligotet, ou alligotay, n'a pas les qualités du char* 
denay, mais il n'est pas sans mérite : le bois est plus gros 
que celui de ce dernier, il pousse avec force plusieurs 
branches ; mais ce qui le distingue encore plus , ce sont 
la forme et la quantité de raisins qu'il produit : ils sont 
plus allongés, d'un jaune de prune petite-mirabelle, et 
tous les grains ont une tache brune à leur extrémité où 
s'implantent lès derniers vaisseaux nourriciers qui partent 
du pédoncule. Ce plant, cultivé particulièrement dans les 
vignes communes, n'est pas très-apprécié des vignerons, 
parce qu'il est sujet à plusieurs inconvéniens qui le font 
manquer : il craint beaucoup les gelées du printemps» 
Lors de la pousse des bourgeons, s'il survient des brouil- 
lards ou des pluies froides, la bourre à fruit se ton nu: eu 
vrille et s'anéantit; enfin, lorsqu'à l'approche de la ven- 
dange il se fait une légère gelée blanche, . les grains se 
détachent d'eux-mêmes et se perdent. Ce plant a cela 
d'avantageux, que quand les années lui sont propices , il 
donne des raisins avec profusion : j'ai compté sur un seul 
cep jusqu'à vingt-six raisins,, ea 1822; mais les années 
de cette espèce sont rares. 

3° Le gamet ou gamay blanc est un plant fort et vigou- 
reux; le bois, en sa maturité, est gros, jaunâtre, avec, 
des filets rouges ; la feuille eu est large : tout annonça 
dans ce plant la force et l'abondance de la sève. Le raisin 
est mi composé de gros grains d'un blanc tirant sur le 
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verdùlrc ; il est attaché en grand nombre au même 
cep, et le vin qu'il donne n'est bon que dans les années 
chaudes. C'est le plant que l'on cultive dans les vignes 
delà plaine, en descendant vers la Saône; il fournit con- 
sidérablement de vin , au point que quand il n'éprouve 
pas d'accidens, suite de dérangemens atmosphériques , 
on l'a vu donner plus de trois pièces de vin par ouvrée. 
Ce petit vin blanc se consomme assez généralement dans 
les six mois de sa confection , car il se débite à bon mar- 
ché, et on peut en boire beaucoup avant de s'enivrer. 

4° Le melon est un plant qui diffère peu du précédent, 
et qui se cultive également en grand dans les vignes de 
la plaine ; il est encore plus vigoureux et plus productif 
que le gamay blanc. On le distingue aisément à la vigueur 
de ses pousses, à la hauteur de ses pampres, que l'on est 
ordinairement forcé de couper plusieurs fois dans les 
années propices. Un cep de melon, dans un terrain qui 
lui convient, offre l'aspect d'un petit buisson, par la quan- 
tité de ses branches garnies de nombreuses feuilles très- 
hirges et d'un beau vert. Les raisins que ce plant produit 
sont souvent au nombre de vingt à vingt-quatre sur le 
même cep , gros et allongés; ils peuvent satisfaire le coup 
d'œil, mais il n'en est pas de même au goût : la pellicule 
laisse dans la bouche une saveur âpre et presque désa- 
gréable. Les vignerons le cultivent avec soin et le provi- 
gnent de préférence. Dans certaines années, on a vu une 
ouvrée de vignes en bon fonds donner jusqu'à quatre pièces 
de vin provenant de cette espèce de plant. 

Quoique très-inférieurs en qualité, ces vins blancs sont 
d'une vente facile. Les cabaretiers les recherchent aussi- 
tôt après leur confection , et dès que la grosse lie est tom- 
bée , lorsqu'ils ne sont encore qu'à moitié éclaircis, on 
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les met en perce , et on en use avec une sorte d'avidité. 
L'empressement du débitant et du consommateur est tel 
quelquefois qu'ils sont bus troubles , ce qu'on appelle vin 
boun u, et ils déterminent des accident. Pour les prévenir, 
les maires sont forcés d'en arrêter le débit et de le fixer 
à une époque plus éloignée, jusqu'au moment où la lie 
s'est précipitée au fond du tonneau. 

On cultive encore en treillage plusieurs autres plants 
de vignes , tels que le malaga , le muscat , le ciotat, et un 
autre plant précoce connu sous le nom de juillet, qui 
en effet se mange, dans les années chaudes, à la Cn de 
juillet ou au commencement d'août. Je m'abstiens de 
parler de ces variétés , qui sont cultivées plutôt comme 
objets d'agrément que comme plants d'utilité commerciale. 

Avant de terminer ce chapitre sur les divers plants de 
vigne cultivés dans la Côte-d'Or , je dirai un mot sur la 
texture intime du raisin. Cette espèce de physiologie du 
grain fait distinguer à l'observateur celui qui produit le 
bon vin d'avec celui de qualité commune. Tout raisin se 
compose de sept parties distinctes, savoir: l°la fleur; c'est 
une couche résineuse qui s'attache à l'épidémie , qui a 
une apparence blanchâtre, empêche l'eau de séjourner 
sur le grain, de l'altérer, car il est à observer que dés 
que le grain veut se gâter, la fleur disparaît. Celte couche 
s'enlève facilement au moindre contact ; elle n'ajoute rien 
à la qualité du raisin, mais elle lui donne une surface 
veloutée qui plaît à l'œil. 

2° L'enveloppe, que l'on peut comparer à l'épiderme , 
qui varie dans sa texture suivant les différentes espèces, 
de raisins, dure, coriace dans les gamays, est tendre 
et se déchire très-aisément dans les noiriens. 

3° La matière colorante : à la partie interne de la pelli- 
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rule, il existe une sorte de réseatt dans lequel se forme 
rette matière ; elle abonde dans tous les raisins lorsque 
les années sont propices, mais elle n'est qu'en infiniment 
petite quantité lorsque le raisin est peu mur ou que la 
saison a été trop sèche. On n'a pas encore pu bien appré- 
cier les circonstances qui décident de la plus ou moins 
grande coloration , et les causes qui favorisent ou dimi- 
nuent la formation de la matière colorante. 

4° Le tissu muqueux, dont les cellules renferment le 
me du raisin. Ce réseau, qui se compose d'un lassis de 
vaisseaux extrêmement nombreux , est grossier et abon- 
dant dans les plants de raisins communs ; il offre une mul- 
titude de petites cellules faciles à distinguer dans ce genre 
de raisins. Dans le noirien, au contraire, il n'y a point ou 
presque point de parenchyme; les vaisseaux en sont si 
déliés qu'on peut à peine les apercevoir à l'œil nu , et 
après le pressurage, on n'en retrouve plus de vestiges. 

5° Le suc propre du raisin, qui d'abord acide, se con- 
vertit peu à peu en une matière douce et sucrée. Ce qui 
différencie le raisin , c'est le suc ; il a une qualité spécifi- 
que , selon la variété du plant et suivant la nature intime 
du terrain. C'est lui qui fait toute la différence qu'il y a 
entre le Chamberlin et le vin de Corgengoux. 

6° Les vaisseaux nutritifs : ils sont en grand nombre. 
Quand on les examine l'œil armé d'une forte loupe, on le* 
voit se croiser à Pin fini- et venir presque tous aboutir à 
l'extrémité du grain. Ce sont eux qui élaborent le suc y 
et ce doit être dans leur intérieur qu'il se confectionne 
et 'qu'il y prend les qualités qui lui sont propres. 

7° Enfin, les germes ou pépins, qui sont au nombre de 
trois, même quatre, coupés à facettes, en sorte que cha- 
cune de ces facettes s'articulant parfaitement avec celle 
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qui lui est opposée, semble ne faire qu'un seul grain. 
L'écorce du pépin est ligneuse, dure, et d'une saveur âpre : 
l'amende qu'il renferme est très-petite et douce. Les ger- 
mes de la vigne sont contenus dans cette petite graine. 
Je parlerai plus loin des essais que j'ai faits pour la ger- 
mination des pépins. 



CHAPITRE VI. 

Accidcus que peut éprouver la vigne. 

La vigne est soumise à tant d'inconvéniens , que l'on 
doit en regarder les produits comme très-éventuels, et il 
passe en quelque sorte en proverbe que celui qui ne 
possède que des vignes est un propriétaire mal-aisé. En 
effet , si nous jetons un coup d'œil sur les accidens que 
peut éprouver la vigne, nous serons bientôt convaincus 
qu'on ne doit en considérer le revenu que comme très- 
précaire. 

Le verglas et le givre sont deux phénomènes naturels 
qui causent souvent un grand dommage à la vigne. Si par 
hasard , vers le midi, il arrive, lorsque la vigne est cou- 
verte de givre ou de verglas , que le soleil vienne à briller 
avec force , alors la glace se fond , l'eau ruissèle le long 
du sarment; cet effet de chaleur ne dure pas long-temps, 
la glace reparaît bientôt, mais les bourgeons à fruits ont 
été imbibés par l'eau; saisis tout à coup par la gelée, ils se 
flétrissent, les principes de la végétation en sont détruits, 
et il arrive ce qu'en terme du pays on appelle bourres 
cuites. II. est certaines années où les bourres cuites ont 
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diminué de plus de moitié le produit de nos vignes. En 
1789, tous les bourgeons furent détruits par le verglas : 
il n'y eut pas de récolte. 

Les hivers très-rigoureux sont funestes aux vieux ceps. € 
Le verglas et les gelées trop fortes font éclater le bois; il 
se fend, la glace s'y introduit, il meurt, et au printemps 
on est forcé de l'arracher. Quoique cet accident soit grave, 
il ne Test jamais autant que celui des bourres cuites, parce 
qu'il est rare qu'il y ait une perte de ceps assez grande 
pour produire une diminution sensible dans les produits; 
cependant cela arriva en 1789, et l'on s'aperçut, même 
en 1790, des pertes que les vignes avaient faites , malgré 
que Ton eût fait un grand nombre de provins pour les 
repeupler. 

Les gelées printannières sont l'accident le plus désas- 
treux qui puisse arriver à nos vignes ; une nuit seule 
suffit pour anéantir l'espoir du vigneron et la richesse de 
notre département. On a constamment remarqué que s'il 
survient en avril ou même en mai un vent de sud-ouest, 
nous avons des pluies froides qui durent plusieurs jours 
et font souffrir la pousse encore tendre ou à peine déve- , 
loppée. La bise ne tarde pas à prendre le dessus, les 
nuages se dissipent, la nuit est froide, une glace légère 
saisit la pousse : si le soleil se lève avec éclat, toute la ré- 
colte est détruite; si des nuages épais voilent au contraire 
le soleil levant, la glace se fond peu à peu , la jeune feuille 
se sèche , et l'on n'a rien perdu. 

Il faut observer que c'est toujours dans les meilleures 
années , c'est-à-dire dans celles dont la température est 
la plus favorable au développement de la vigne , qu'on 
éprouve des gelées de printemps. 

En 1798, en 1802 , en 1811, en 1815, années où le* ^ 
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vins furent si parfaits, les gelées printanniéres détruisi- 
rent presqu'en entier les raisins de la plaine, et Grent 
périr plus de la moitié de ceux de la côte. En 1802, i! 
gela les 15, 16 et 17 mai; tout espoir de récolte fut 
détruit en grande partie ; mais le temps fut si pro- 
pice , qu'il y eut une seconde pousse qui produisit des 
raisins qui vinrent à parfaite maturité, et qui furent ré- 
coltés un mois après qu'on eut vendangé leurs ainés. Le 
peuple donna à ces raisins le nom de conscrits ; le vin 
qui en provint fut peu abondant, mais bon , et se vendit 
bien. 

On a proposé un expédient pour préserver en partie 
les vignes de ce redoutable fléau : c'est d'allumer, au 
lever de l'aurore , des feux de paille que l'on mouille , 
afin de produire le plus de fumée possible. Micbault, dans 
son ouvrage sur le vent de Galerne, en vante l'emploi ; le 
docteur Lescbevin a préconisé ce moyen. Je suis bien con- 
vaincu de son utilité : malheureusement la pratique ne 
répond pas à la théorie. 

Les gelées du printemps n'arrivent jamais que par la 
bise et après un temps pluvieux. Ce vent est ordinaire- 
ment fort; il chasse avec rapidité la fumée , et la dissipe 
souvent sans qu'elle ait produit aucun effet. Les vignes 
n'en sont pas moins saisies ; et d'ailleurs, comment pou- 
voir recourir à un remède, quand on est loin quelquefois 
de s'attendre à un mal , puisque cet accident arrive au 
moment où on s'y attend le moins. Cependant il serait 
toujours bon de tenter ce moyen; quand il ne réussirait 
qu'une fois sur dix, on ne perdrait pas sa peine. 

Lorsqu'on n'a plus à redouter les gelées, on a à craindre 
les pluies qui surviennent en mai ; les brouillards ne 
sont pas moins dangereux. Le raisin si frêle , qui ne fait 
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que paraître hors de son enveloppe , rougit alors , s*al- 
longe, et au lieu de se former pour entrer en fleurs , il 
se convertit en vrilles qui nesontplus que des jets de bois 
qui vont s'entortiller fortement autour de l'échalas. Cette 
température vicieuse est surtout contraire aux vignes de 
pineau blanc. En 1819, au commencement de mai, il y- eut 
des pluies froides, des brouillards qui réduisirent pres- 
que à rien la récolte de bons vins blancs de Mursault et 
de Puligny. 

Le moment le plus critique pour nos vignes est l'époque 
de la floraison. Un peu de pluie froide , des brouillards , 
un temps trop frais, suffisent pour anéantir toutes les es- 
pérances du propriétaire et du vigneron. L'année 1797 
e6t une preuve de ce que j'avance : jamais peut-être la 
vigne ne s'était annoncée sous de plus heureux auspices. 
Lors de la floraison , chaque cep se montrait garni de rai- 
sins nombreux; des pluies froides et continues survinrent 
le 10 juin, durèrent près de quinze jours, et à la fin de ce 
mois il ne restait plus de raisins ; aussi lit-on à peine une 
vendange. Les années 1820, 1823, pourraient nous en 
fournir également des exemples. 

On a proposé l'incision annulaire du cep pour préser- 
ver la vigne de couler. Ce moyen a été employé; mais 
les expériences, dit le savant Bosc, ont constaté que sî 
l'incision annulaire rassurait contre la coulure , augmen- 
tait la grosseur du grain, accélérait sa maturité , le vîn 
des raisins dont la tige avait été incisée était toujours 
faible et de peu de garde. Ces résultats doivent faire 
repousser à jamais cette opération. Nos ancêtres avaient 
déjà fait la même observation. Très-anciennement cette 
incision annulaire se pratiquait, et on l'appelait le con- \ 
trôlage de la vigne. Les ducs de Bourgogne et le parle>- 
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ment de Dijon proscrivirent cette opération comme fu- 
neste à la qualité du vin, et dangereuse pour la vigne elle- 
même. Les propriétaires en firent une expresse défense 
dans leurs baux. Je n'aurais pas parlé de ce procédé 
proposé nouvellement, et pour lequel on a même ima- 
giné un instrument nouveau, si je n'eusse craint que 
quelques personnes, séduites par les éloges que lui ont 
donné certains journaux , n'eussent voulu en essayer : il 
était nécessaire de les prémunir contre cette opération. 

La vigne est encore sujette à une maladie connue sous 
le nom de wugeô, ou rouget, ou brûlure ; on l'observe dans 
les années où il arrive de brusques variations dans l'at- 
mosphère , surtout lorsque dans le même jour il y a 
. des alternatives de pluie et de soleil ardent. La feuille 
de la vigne devient d'un rouge foncé , elle se dessèche et 
tombe. Cette disposition nouvelle des pampres influe sin- 
gulièrement sur l'état du raisin ; il ne se trouve plus 
abrité contre les ardeurs du soleil , il se flétrit, il est 
comme brûlé , et les vignerons disent alors qu'il est 
arsis. Cet accident eut lieu en 1826, et la quantité de 
raisins desséchés qui se trouvaient mélangés avec les bons, 
communiqua au vin un goût désagréable qui ne s'est pas 
eflacé même en vieillissant. Il ne faut pas confondre le 
rouget avec des bosselures rouges qui ne sont que le pro- 
duit d'une plante parasite, et dont je parlerai plus bas. 

Il est encore une maladie qui n'attaque qu'une portion 
de la feuille , quelquefois la feuille entière ; elle est affec- 
tée de points qui ressemblent aux bosselures produites 
sur un membre par une flagellation faite avec des orties : 
aussi donne-t-on à la maladie dont il s'agit le nom d'or- 
tiage. Dans cette affection de la vigne, la végétation est 
comme suspendue -, les feuilles n'acquièrent qu'une partie 
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de leur étendue , la plante souffre, et le raisin se ressent 
bientôt de cette maladie. 

Un grand nombre de cultivateurs prétendent avec quel- 
que fondement que les deux maladies dont je viens de 
parler sont souvent produites par un labour fait dans un 
moment intempestif. On ne saurait trop recommander 
aux vignerons de prendre garde de tomber dans un si 
grave inconvénient. Le troisième coup de labour peut tou- 
jours se retarder ; on trouve des instans favorables , c'est 
alors qu'on doit en profiter ; mais la plupart des vigne- 
rons s'imaginent qu'il leur importe de finir l'ouvrage qu'ils 
ont à faire dans les vignes. Ils se pressent d'arriver à ce 
terme , tandis que s'ils eussent différé d'une semaine , ils 
auraient pu travailler sous l'influence d'un ciel propice, 
et par conséquent le faire sans courir aucun risque. 

La jaunisse de la vigne est une maladie que l'on observe 
assez souvent dans les vignes un peu bumides. La feuille 
devient pâle , tirant sur un jaune citron ; le raisin souffre 
et souvent mûrit mal, ou même se flétrit. Cet accident est 
quelquefois le résultat d'une trop grande humidité; mais 
le plus ordinairement il est causé par la larve du hanneton, 
à laquelle on donne le nom de mon ou de ver blanc. Quand 
on se doute que c'est ce qui peut occasionner cette mala- 
die , il faut se hâter de chercher cet insecte qui s'attache 
aux racines , les dévore et fait périr la plante ou la rend 
tellement faible qu'elle est long-temps à s'en rétablir. 

Parmi les accidens qui portent un grand dommage à la 
vigne , il en est peu qui lui soient plus funestes que les in- 
sectes ; aussi ai-jc cru devoir en parler à la suite de ce que 
je viens de rapporter relativement aux influences perni- 
cieuses des saisons sur la vigne. 

Le plus dangereux des insectes de la vigne est l'eumolpe 
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de la vigne ou gribouri ; ses clytres sont d'un brun fauve. 
Dès que la vigne commence à pousser, il s'attache aux 
bourgeons qu'il cerne et qu'il ronge : la végétation se 
trouve comme arrêtée, et devient même rabougrie par l'ef- 
fet de la blessure de cet insecte. 

Les babitans de nos campagnes lui ont donné le nom 
écrivain , parce que, pendant l'été , cet insecte trace sur 
les feuilles de la vigne des découpures ou lignes bisarres 
que les vignerons ont comparées à une sorte d'écriture. 
Mon savant confrère Vallot lui a donné une autre étyinolo- 
gie ; il dit que ce nom d'écrivain vient ftescrip-vin ou 
grippe-vin. Ce nom peut lui être appliqué aussi bien que 
le premier ; les ravages qu'il fait peuvent a bon droit lui 
mériter cette épithète. 

Cet insecte, véritable fléau de nos vignes , parait au 
moment où la végétation commence à s'effectuer ; il se 
montre pendant une grande partie de l'été , et disparaît 
dès la fin d'août. Il est doué d'un instinct particulier pour 
sa conservation ; quand on touche le cep sur lequel il se 
trouve , il resserre ses six pattes contre son corps et se 
laisse tomber à terre ; sitôt qu'il y est , il s'y cache avec 
une promptitude extrême , ce qu'il fait aisément, d'abord 
parce qu'il est fort petit , et ensuite parce qu'il a un peu 
la couleur de nos vignes. 

On a observé que cet insecte séjournait trois ans dans 
le même canton de vignes, qu'il disparaissait en grande 
partie , et qu'alors un autre était infecté. On a eu re- 
cours à beaucoup de moyens pour se préserver de ce dan- 
gereux insecte , mais il n'en est aucun qui ait réussi. On 
a employé la chaux, le plâtre, la suie, les balles de chanvre, 
etc. , toujours inutilement. Le seul que l'on puisse regar- 
der comme efficace , serait de garnir le dessous du cep 
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d'un carton, et alors de frapper sur l'arbrisseau : l'insecte, 
A ce bruit, se laissera tomber; recueilli sur le carton , on 
pourra facilement l'écraser. Une femme que l'on emploie- 
rait , pendant deux semaines, à ne remplir que cet office , 
coûterait peu de chose et rendrait un service incalcu- 
lable. Pour que l'opération eût un plein succès , il fau- 
drait que l'autorité locale la prescrivît d'une manière 
impérative , et fixât le jour où les vignerons la commence- 
raient tous en même temps. M. Bosc, dont le nom fait 
autorité en agriculture , a constaté par beaucoup d'expé- 
riences que c'était véritablement le seul moyen de remé- 
dier à ce fléau. 

Le second ennemi de la vigne est encore un insecte du 
genre des scarabées , que l'on connaît sous le nom à'urbec 
ou urbère ( quasi urentia becco ) , et dans nos pays sous le 
nom frullebard ou étulber, et dont le vrai nom est l'atte- 
labe de la vigne , ou becmare , ou gribouri ; ses clytres 
sont verts ou bleus , il a six pattes ; il attaque les feuilles , 
les bourgeons naissans et les fruits. 

Son instinct offre des particularités fort curieuses. Cet 
insecte ne sort de son trou que le soir ou le matin ; s'il 
entend du bruit, il y rentre précipitamment; il craint aussi 
la grande chaleur , c'est pourquoi il se tient en repos tout 
le jour. Quand la femelle est prête à pondre , elle pique 
avec son mâle une feuille de vigne; ils s'y entortillent 
l'un et l'autre , alors la femelle y dépose cinq ou six œufs. 
Les feuilles piquées par cet insecte sont recoquillées avec 
un art admirable : c'est l'instant qu'on peut choisir pour 
le détruire en anéantissant les œufs. 

Il y a quelques années que le vignoble de Savigny fut 
infecté de cet insecte. Le maire prit un arrêté qui enjoi- 
gnit a tous les vignerons de détruire avec soin les feuilles 
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piquées par cet insecte. Celte mesure exécutée simultané- 
ment, a été couronnée du plus heureux succès : ce vigno- 
ble n'a plus été infecté parl'attelabe depuis cette époque. 

Le raisin est souvent attaqué par une foule d'autres 
insectes qui y font un dégât considérable. Ce sont prin- 
cipalement les chenilles de la teigne , espèce de papillons 
fort petits qui se multiplient à l'infini, et qu'on dis- 
tingue en teignes de la grappe et teignes du grain ,p/ta- 
lœna omphacielta, hemowbias vilis. Yj\ chenille delà pre- 
mière espèce réunit plusieurs grains, quand ils sont 
encore très-petits, avec de la soie, et en ronge la surface. 
La chenille de la seconde espèce, beaucoup plus commune 
et plus destructive que la première, entre dans le grain 
et en dévore la substance; elle s'attache encore aux 
ieuilles qu'elle ronge jusqu'au pédoncule. Ces chenilles 
tirent des dégâts considérables en 18CU, 1813, 1821 cl 
surtout en 1826. Dans cette dernière année elles étaient 
en si énorme quantité, que les vignerons furent obligés 
de nettoyer leurs vignes. Ce qu'on en détruisit fut im- 
mense; on prévint une partie des dégâts, mais les résul- 
tats en furent toujours les mêmes. Il est d'observation 
constante que la piqûre de ces insectes , dans les grains 
du raisin , donne une saveur amère, un goût de pourri- 
ture qui se conserve dans le vin même après plusieurs 
années. En 1801, les vignobles de Savigny et de Pernand 
en furent plus particulièrement affligés; en 1826, toute 
la côte de Beaune en fut infectée, aussi les vins eurent- 
ils une saveur désagréable qui n'a jamais disparu , même 
en vieillissant. La perte que ces insectes ont causée dans 
une grande partie de la Côle-d'Or a été incalculable , puis- 
qu'on fut obligé, en 1826, de donner à vil prix les vins 
des meilleurs climats. 
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La pyrale de la vigne, autre espèce de papillons, fait, 
lorsqu'elle est en larve , autant de dommage que la teigne. 
Le savant Bosc en a donné la description dans les Mé- 
moires de la Société d'Agriculture, en 1786, sous le nom 
de pyralis vitana. M. Farines , pharmacien à Perpignan , 
a donné la description d'une autre espèce de pyrale qui, 
d'après M. Godard, un des naturalistes de France les 
plus instruits sur la classe des papillons, pourrait être la 
pyralis pillerana de Fabricius. Mais la pyrale décrite par 
M. Farines diffère un peu de cette espèce , car la pille- 
rana se trouve sur le stachys sylvatica , plante labiée 
d'odeur fétide , tandis que la pyrale dont il est ques- 
tion ne se rencontre que sur les feuilles de la vigne ou 
du houblon. Au reste, l'une et l'autre ont les mêmes ha- 
bitudes , et toutes deux appartiennent à Tordre des tor- 
trices ou rouleuses de feuilles. Leurs manœuvres sont les 
mêmes et sont également nuisibles : elles enlacent de 
leur soie les feuilles et les grappes naissantes de la vigne, 
de manière à les étrangler, ou intercepter le libre cours 
de la sève. M. Farines pense qu'outre ces manœuvres 
funestes , cet insecte dégorge une liqueur visqueuse qu'il 
dépose sur les feuilles et qui agit comme un caustique et 
en produit le dessèchement. 

Cette chenille a les mêmes mues que les autres; elle 
se transforme en chrysalide, puis en papillon nocturne 
qui dépose ses œufs soit sur les ceps de vigne , soit dans 
la terre pour y passer l'hiver. Au printemps ces vers 
éclosent, s'attachent alors à la vigne naissante, et causent 
les ravages les plus graves. Les vignobles du Maçonnais 
*t du Beaujolais en ont été plusieurs fois fort endomma- 
gés: ceux de notre Côte l'ont été également. MM. Ber- 
trand et Benon ont fait insérer dans les Mémoires de la 
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Société des Sciences «le Mncon , un travail sur celle es- 
pèce d'insecte, dans lequel ils ont conseillé, outre l'cehe- 
nilla^e et la taille au printemps, des lotions d'eau de 
chaux ou de savon sur les ceps , pour détruire ces ver* 
à mesure qu'ils se développent. 

M. Farines a fait plusieurs autres expériences pour 
parvenir à leur destruction. Il a expérimenté que la pluie 
fait périr beaucoup d'oeufs de pyrale; que plus on tra- 
vaille la vigne, plus on découvre à l'air de ces œufs, et 
plus il en meurt desséchés par le soleil ; que la chaux 
éteinte en fait périr près de moitié ; que le sel marin en 
détruit beaucoup sans nuire à la vigne. Mais le procédé 
sans contredit le pluseflicace, c'est un mélange de cendres 
et desoufre sublimé: malheureusement il n'est pas sans in- 
convénient pour la vigne. De ses expériences , M. Farines 
conclut que le meilleur moyen à employer, est le sel ma- 
rin à dose ménagée , ou la chaux éteinte , qui a beaucoup 
moins d'inconvénient pour la vigne que la chaux vive. Ces 
deux moyens ne sont mis en usageque quand l'insecte est 
à l'étal de chenille; quand il est devenu insecte parfait, 
M. Bosc conseille d'allumer de petits feux de distance en 
distance pendant la nuit; l'insecte, attiré par la clarté, s'y 
précipite et s'y brûle. On pourrait avoir recours au même 
expédient contre les teignes de la grappe et du grain. 

Il est encore une foule d'autres insectes nuisibles à la 
vigne, dont les ravages ne sont cependant pas, à beaucoup 
près, aussi funestes que ceux dont nous venons de parler. 
Ce sont les sphinx vitis, elpenor, etc., le plerophorns pe/ita- 
daclylus , le lepisma botnjs , des aphis, des acartts. On 
dirait que les insectes destructeurs se multiplient en pro- 
portion de l'utilité de la plante pour l'espèce humaine, 
car il en est peu qui soit plus dévorée que la vigne. 

la. 
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Dans les aimées où les insectes font tant île niai à la 
vi^ne, on pourrait , ce me semble, employer avec; nn grand 
succès des aspersions d'hydrosulfure de ebaux, qui ont 
été conseillées pour la destruction des chenilles ou autres 
insectes qui dévorent les jardins. Ce n'est pas que j'en * 
aie fait faire dans les vignes, mais l'analogie et le simple 
bon sens suffisent pour faire croire à l'efficacité de ce moyen . 
On met dans un pot de fer une livre de chaux vive et une 
livre de soufre, on chaude fortement, et en remuant on 
ajoute, peu à peu , de quatre à six livres d'eau qu'on 
laisse bouillir un peu; on étend alors la solution en y met- 
tant une plus grande quantité d'eau. On aspergera, au 
moyen d'un balai, chaque cep ; et comme celte combi- 
naison est mortelle pour les insectes, la vigne sera bien- 
tôt débarrassée de ceux qui la dévorent. 

On ne saurait trop faire de recommandation aux vigne- 
rons qui voient le mal s'opérer, sans songer à y opposer 
aucun remède ; leur apathie ou leur insouciance va sou- 
vent au-delà de ce que l'on peut imaginer. C'est donc 
aux propriétaires que je m'adresse; un essai de cette na-' 
ture est trop peu coûteux, et quand il le serait davantage , 
une récolte d'un vin qui peut être précieux, vaut bien la 
peine qu'on ne recule pas devant une légère dépense. 

Les années chaudes et humides donnent naissance à un 
insecte dont l'odeur fétide et repoussante a été quelque- 
fois très-préjudiciable à la qualité du vin. Cet insecte est 
la punaise bordée, cimex marginatm : cette punaise pul- 
lule avec une fécondité effrayante dans le moment des 
vendanges, et quand il survient en octobre des matinées 
froides, ces insectes couvrent les murs des maisons de 
campagne les plus voisines des vignes. 

On les a vus aussi se précipiter quelquefois dans les 
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paniers de raisins au moment on on les cueillait : on ne 
saurait apporter une trop grande attention à les détruire 
dès qu'ils se jettent sur le raisin, ear il n'en faudrait 
qu'un très petit nombre pour donner un mauvais goût 
au vin. M. le comte Chaptal rapporte qu'en 1791 etl? ( J2, 
tout le produit d'une vendange fut altéré par une odeur 
âcre et nauséabonde, qui disparut à la suite d'une fer- 
mentation très-prolongée. Cet effet était dû à une énorme 
quantité de punaises bordées qui s'étaient jetées sur les 
raisins et que l'on avait écrasées. 
i On doit mettre encore au nombre des insectes funestes 

à la vigne , la larve du hanneton , connue sous le nom de 
inan ou de ver blanc. Ce ver est blanc, gros, mou, a la 
tète et les pâtes brunes et recourbées; il s'attache aux 
racines de la vigne qu'il ronge, ce qui fait périr le cep* 
On reconnaît la présence du man, à la teinte jaune que 
prennent les feuilles de la vigne; elle dépérit bientôt. Pour 
prévenir la destruction du cep , il faut promptement 
creuser la terre , aller chercher le ver et le tuer. On a 
conseillé un moyen de l'attirer pour s'en défaire plus air 
sèment; c'est de semer des laitues: le man en as. t très 
friand , il s'attache à la racine, la plante se flétrit, et dès 
qu'on s'en aperçoit il faut le détruire. Le man est rare 
dans les vignes de la bonne côte, parce qu'il n'y existe 
aucun arbre fruitier; mais dans celles qui en sont cou- 
vertes^ comme dans les vignes de la plaine et dans les vi- 
gnobles de qualité médiocre, le hanneton est trèscomrauji, 
et sa larve par conséquent fort abondante: elle fait d'autant 
plus de dégâts , qu'elle reste trois ou quatre ans dans cet 
état avant de devenir l'insecte parfait. On ne saurait donc 
trop conseiller aux vignerons de détruire le plus de han.- 
nelons qu'ils pourront , c'est le vrai moyen d'empêcher 
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qu'ils ne déposent des œu fe, qui bientôt deviennent des 
vers destructeurs. 

Nous venons de voir combien les divers insectes cau- 
sent de dommages à la vigne ; les plantes parasites leur 
sont moins funestes, mais elles leur sont nuisibles, et il 
e st du devoir d'un bon vigneron de les en débarrasser avec 
soin. Les labours en détruisent une grande quantité, 
aussi voit-on de suite en entrant dans une vigne si elle 
est travaillée par un vigneron soigneux. Je ne noterai pas 
toutes les plantes parasites qui infestent les vignes; je 
me bornerai à en citer seulement quelques-unes , comme 
les plus incommodes à la vigne. Le chiendent ou froment 
rampant, pullule avec nue facilité extrême : quand on le 
voit en grande quantité, on peut avancer avec assurance 
que la vigne est mal travaillée. Les liserons des champs 
se trouvent fréquemment; ils s'élancent autour des ceps 
qu'ils enlacent, et gênent la circulation de la sève dans 
les branches les plus délicates. Le panis digité , le paturin 
annuel sont très-communs dans toutes nos vignes; quand 
on n'a pas soin de les arracher, ils parviennent à une 
grande hauteur et interceptent les rayons solaires. Je ne 
saurais trop conseiller l'usage dé la ratissoire, que quel- 
ques propriétaires ont commencé à mettre en usage dans 
les environs de Châtillon. Avec cet instrument une femme 
seule pourrait sarcler dans sa journée une grande quan- 
tité de terrain , et prévenir la semence des graines de ces 
plantes parasites. Malheureusement, l'intérêt particulier 
passe avant le général; le vigneron conserve, souvent 
avec soin, les deux plan tes dont je viens déparier; il attend 
qu'elles soient mures pour les arracher, ce qui lui donne 
un fourrage sain et abondant pour nourrir, pendant l'hi- 
ver, son Ane et sa vache. 
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Outre les plantes parasites dont je viens de parier, il 
en est deux qui sont bien plus dangereuses et qui font 
beaucoup de mal à la vigne : c'est l'isaire et Périnée; la 
première, que Wollaston a appelée cercle magique , est, 
dit-il , une sorte de champignon qui absorbe toutes les 
substances essentielles à la production de son espèce , et 
qui détruit en même temps toute autre végétation. M. Bosc 
a décrit ce fongus sous le nom frisaire dans le nouveau 
dictionnaire d'agriculture. Ce champignon fait périr les 
ceps dans une étendue souvent de plus d'un mètre carré. 
Nos vignerons prétendent que cette portion de terre, 
qu'ils voient devenir tout à coup stérile, a été frappée de 
la foudre. ils attendent patiemment plusieurs années , ne 
plantant rien dans cette place stérile : c'est une perte 
que l'on pourrait éviter en coupant le fongus avec la ser- 
pette , et frottant d'urine ou de fiente de cochon la place 
qu'il occupait; ou mieux encore, il faut enlever la terre 
altérée par le fongus , en remettre de la nouvelle à la 
place , et dès la même année on peut utiliser le terrain. 

Il est encore une autre espèce de champignon que l'on 
nomme Ye'rinee de la vigne, et connue dans certains en- 
droits sous le nom de rouille y parce qu'il forme sur les 
feuilles une sorte de taches rousses. L'érinée fait bosseler 
les feuilles d'abord, puis ensuite les fait raccourcir et 
tomber. Ces bosselures ont été signalées par Malpighi et 
Guettard , qui les ont considérées comme une maladie de 
la vigne. Nos vignerons les attribuent à l'action des vents 
humides et froids qui, en effet, tendent à faire dévelop- 
per le champignon. L'érinée se multiplie avec rapidité, 
les feuilles se parsèment ça et là de points couleur 
orange foncée; le vent en détache quelques particules qui 
adhèrent aux feuilles des ceps voisins, et ainsi de proche eu. 
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proche les feuilles de tonte une vigne se trouvent infestées 
île la plante parasite; le raisin n'étant plus abrité, et exposé 
aux rayons trop ardens du soleil , se sèehe et meurt , et le 
cep lui-même en est plus ou moins gravement incommodé. 
I.e seul remède à employer, c'est de couper la feuille 
ronillée et bosselée et de la brûler; on évite, par ce moyen, 
que la poussière du champignon ne se porte sur d'autres 
feuilles et ne produise un dommage plus considérable. 

Je réitérerai encore mes avis aux vignerons, en ter- 
minant ce chapitre, des aecidens que peut éprouver la vi- 
gne : assez d'événemens fortuits peuvent être cause de la 
perte de leur récolte, sans qu'ils aillent, par leur négli- „ 
gence , accroître les chances défavorables. Je leur ai si- 
gnalé le danger qu'entraînent après eux les insectes qui 
fourmillent dans les vignobles , je leur ai fait connaître les 
aecidens que produisent certaines plantes parasites, je 
leur ai indiqué les moyens de parer à ces causes destruc- 
tives : c'est à eux maintenant de les mettre en pratique. 
J'ai parlé dans leurs intérêts, c'est d'eux surtout que je 
me suis occupé, qu'ils ne soient pas sourds à ma voix, 
c'est tout ce que je désire. 



CHAPITRE VU. 

Plantation de la vigne. 

Îm plantation de la vigne est une des opérations les 
plus importantes : c'est du soin que Ton prend de bien 
choisir les plants, et de bien préparer la terre à planter, 
que dépend le succès de la vigne. On peut en avoir, tous 
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les jours, les preuves les plus couvaincaules. J'ai vu à la 
dixième année, qui est l'époque de la plus grande force 
d'une vigne, être obligé de l'arracher, parce qu'on avait 
mal choisi les plants, ou parce que la terre avait été pré- 
parée avec trop peu de soin. 

Le choix du plant est une chose très-importante; mal- 
heureusement on est souvent obligé de s'en rapporter à 
la bonne foi et à la probité du vendeur. On sait qu'une 
vigne de sept à huit ans est.de bon plant, que le raisin 
en est beau, bien fait; on cherche à se procurer des cha- 
pons ' de cette même vigne auprès du propriétaire. Il lui 
est aisé de tromper, parce qu'on n'a pas de signes posi- 
tifs pour connaître, à l'inspection, le bois qui donnera 
du bon grain ou celui qui est de mauvais aloi. On a 
cependant posé en principes, que les sarmens dont les 
nœuds étaient plus rapprochés les uns des autres , et dont 
la moelle était peu volumineuse, étaient ceux que l'on 
devait rechercher de préférence pour planter. On peut 
l'admettre comme règle générale, mais souffrant beau- 
coup d'exceptions. Ce qu'il y a de plus positif, c'est de 
se fournir de plants pris dans une vigne dont on con- 
naît les produits, et de surveiller la coupe des chapons 
dans le lieu même que l'on a choisi. 

La préparation du terrain qui doit recevoir une vigne 
est un objet important; et j'appellerai , à ce sujet, toute 
l'attention de ceux qui veulent faire planter. Ou le sol est 
un ancien vignoble , ou c'est une terre neuve , c'est-à- 
dire qui n'a jamais porté de vignes. Dans le premier cas, 
on ne doit planter qu'après que plusieurs années seront 

• On donne ce nom anx morceaux de sarment qu'on coupe, sur le bois de 
l'année précédente, pour planter. Je me servirai de ce mot, q»ii est technique 
dans la Cotcd'Or. 
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écoulées depuis l'arrachement ; dans le second il faut que 
le terrain soit préparé par des labours répétés, à moins 
qu'on ne pratique un défoncement, ce que j'expliquerai 
plus bas, et qu'il soit assaini par des coupures profondes 
ou des rigoles d'assainissement, s'il est sujet à l'humidité. 

Quand une vigne est usée, c'est-à-dire qu'elle ne rap- 
porte plus rien, ce qui arrive assez souvent dans les ter- 
rains maigres du dessus des coteaux ou des arrières-côtes, 
ou dans les terres marneuses de la plaine, et par l'effet 
d'une mauvaise culture qui, souvent, dénature la qualité 
primitive du plant même dans les meilleurs sols, on est 
alors forcé de l'arracher. 

L'arrachement des ceps, quand il est fait profondément 
de manière à aller chercher toutes les racines, est déjà 
une opération très-utile à la terre. Elle tend à enfouir la 
terre meuble qui est à la surface , et ce remuement doit 
faciliter le développement de la vigne lorsqu'on la re- 
plantera. C'est ordinairement aussitôt après les vendan- 
ges que l'on arrache une vigne ; les frais en sont com- 
pensés par le bois, qui indemnise suffisamment l'ouvrier. 

Le terrain où l'on vient d'arracher une vigne, prend, 
dans notre département, le nom de toppe. J'ignore quelle 
est Fétymoloffie de ce mot; mais comme il est consacré 
par l'usage, je m'en servirai pour exprimer cette sorte de 
terrain. En mars on laboure cette toppe, soit à la char- 
rue , soit avec la bêche ou la pioche , selon que la position 
du sol le permet , on y fait un semis d'orge et de sainfoin. 
On recueille l'orge , et l'année suivante on a presque tou- 
jours une récolte abondante de sainfoin : les deux ou trois 
années qui suivent on fait la même récolte , et à la fin de 
la quatrième on peut planter; la terre est assez reposée 
pour qu'une plantation de ceps réussisse. 
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Dans les terres de la plaine on le sa m foi u réussit moins 
bien, on arrache immédiatement après la vendange, ou 
laboure et on sème du froment; Tannée suivante on fail 
un semis d'orge et de trèfle , on (ait alors rapporter le trè- 
fle deux années de suite, après quoi on plante. Cette mé- 
thode de laisser la terre, pendant quatre ans, produire 
soit des céréales, soit des légumineuses, est fort ration- 
nelle ; c'est pour rendre à ce sol les sucs qui conviennent 
à la vigne, et dont elle est appauvrie parla longue durée 
d'une précédente vigne; je crois avoir remarqué qu'une 
plantation faite dans un ancien vignoble , avant que la 
terre n'ait été reposée au moins quatre ans, a peu de 
chance de réussite. 

On ne saurait donc trop recommander aux propriétaires 
de laisser leur terrain s'ameublir ainsi pendant ce laps de 
temps. .J'ai fail plusieurs fois l'observation que ceux qui 
veulent planter une vigne dans un terrain qui n'est pas 
resté assez long-temps en repos , sont grandement trom- 
pés dans leurs calculs : la terre , dépouillée des sucs pro* 
près à la végétation de la vigne, est , en quelque sorte, 
inerte , et le cépage qu'on y introduit ne reprend qu'avec 
difficulté , et n'offre jamais l'apparence de la force et de la 
vigueur. Je parle ici d'après ma propre expérience. 

l! est deux manières de planter la vigne dans nos con- 
trées : .1° dans des fosses appelées en langage vulgaire 
terreaux, mot qui probablement dérive de terrasse , puis- 
qu'en effet le cep se trouve enfoncé entre deux levées de 
terre ; 2° dans un sol préalablement défoncé. La première 
méthode est celle dont on se sert toujours sur les coteaux 
ou dans les terres dont le plan esttrès-incliné, en coupant 
en travers la pente, afin d'empêcher les grandes pluies 
d'entraîner la terre vers les parties inférieures. La se- 
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ronde csl employée de préférence dans les sols dont la 
surface csl plane. 

La plantation dans des fosses se fait de la manière sui- 
vante : on trace d'abord des lignes droites, à quatre pieds 
de distance les unes des autres, et toujours, comme je L'ai 
dit, dans un sens opposé à l'inclinaison. Ensuite, on creuse, 
au milieu de ces lignes, des fosses de seize à dix-sept pouces 
de profondeur et dix pouces de largeur. Toute la terre 
extraite de la fouille est jetée sur l'espace intermédiaire, 
et y forme une sorte de petite terrasse. 

Le planteur suit ordinairement celui qui creuse les 
fosses. On a remarqué que la plantation réussissait tou- 
jours mieux quand on enfouissait le plant peu de temps 
après la fosse faite. La terre, disent les vignerons, n'est 
pas éventée, et la vigne reprend plus facilement. Que ce 
soit cette raison ou une autre, je ne la discuterai pas , 
mais le fait est certain. La plantation se fait avec des brins 
de sarment que l'on coupe sur les ceps de jeune vigne au- 
tant qu'il est possible, et que l'on plante au fur et à me- 
sure de la coupe. Il est des circonstances moins favorables, 
comme, par exemple, lorsque l'on veut emplanter d'un 
cépage éloigné de plusieurs lieues , ou lorsque les froids, 
survenant toutà coup, empêcbent tout remîîinentde terre. 
On est alors dans l'usage de réunir les chapons en faisceaux 
plus ou moins gros , et de les plonger par leur grosse ex- 
trémité dans l'eau. Cette méthode a des inconvéniens ; 
lorsqu'ils restent trop long-temps dans l'eau, un grand 
nombre des ces chapons s'y pourrissent, et lorsque le 
planteur n'y fait pas attention , il en résulte une perte 
considérable pour le propriétaire. On pourrait peut-être 
adopter une méthode plus rationnelle. Un fait fort curieux, 
rapporté par Klobe, servira de preuve. Les nouveaux 
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colons, au cap de Bonne-Espérance, avaient essayé en 
vain de propager la vigne, lorsqu'un Allemand s'avisa de 
passer au feu les extrémités des sarmens qu'il plantait ; 
pas un alors ne manqua 1 . Il ne faut pas oublier que 
c'étaient des sarmens pris àVollenay. Pour faire renaître 
une rose fanée, il suffit d'en plonger la tige dans l'eau 
bouillante. Pourquoi n'emploierait-on pas ce moyen pour 
ranimer un sarment où l'action vitale serait presque 
anéantie»? Que de maux on s'épargnerait dans la suite 
en plantant des chapons dont on serait assuré de voir 
reprendre la majeure partie ! Il est des cas où à peine le 
tiers entre en végétation. On est alors obligé d'y suppléer 
par des chevelées qu'on meta la place des chapons man- 
quant, ce qui augmente du double les dépenses de plan- 
tation. 

Il faut mille brins de sarmens ou chapons par ouvrée 
de vigne (4 ares 28 centiares ) , suivant la méthode des 
fosses. Dans certains endroits, on a soin que les chapons 
soient pourvus d'une crosscttc taillée sur le bois de 
l'année précédente; mais généralement on se contente 
de prendre un brin désarment. Quelques propriétaires, 
~ pour obtenir une plus prompte jouissance , font planter 
du tiers au quart de plants garnis de racines appelées 
dans le pays chevolées ou chevclces. Le plus souvent on 
garde celle ressource pour remplacer les chapons qui ne 
reprennent pas. 

Les chapons sont enfoncés dans la terre jusqu'au fond 
de la fosse ; ils ne sont pas plantés droits, mais couchés 

« Essai sur la révélation, par Aubert du Petit-Tbouar». 

» En plongeant une plante dans l'« ? au bouillante on facilite la dilatation des 
vaisseaux nourriciers ; en laissant la plante dans cette même eau refroidie, clic 
se tavive et reprend sa fiaicbeur. (Mémoires de fouet.) 
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légèrement , et de telle sorte que l'extrémité repose con- 
tre la partie supérieure de la fosse, fichés peu profondé- 
ment dans la terre solide. On jette de la terre par-dessus, 
on le garnit bien , puis on le redresse , en lui fesant faire 
un angle presque aigu. Alors , on l'enveloppe de terre que 
Ton presse doucement avec les pieds. Chaque plant est 
placé à quinze ou dix-huit pouces l'un de l'autre, sui- 
vant la qualité du terrain, et dans le sens des lignes. On 
rabat la vive-arrôte des fosses qui sert à en combler le 
fond , et Ton forme alors de grandes rigoles dont le cha- 
pon occupe la partie la plus basse , ce qui est d'un grand 
avantage, puisque, par sa position, il tend sans cesse à 
se terrer de plus en plus. 

La seconde méthode de planter la vigne semble plus 
expéditive, et cependant la préparation du sol exige 
beaucoup plus de soin et un temps plus long -, elle porte 
le nom de plantation mjichet. On commence l'opération 
par un défoucemeul profond du terrain : comme c'est sur- 
tout dans la plaine qu'on a recours à cette méthode, on 
ne craint pas de défoncer la terre jusqu'à deux pieds , 
car on y trouve la terre végétale à une plus grande pro- 
fondeur. On se sert pour ce travail de la bêche des jardi- 
niers, ou d'une pioche très-large, et l'on conçoit facile- 
ment qu'il doit être fort long et très-pénible. Quand celte 
opération préliminaire est terminée, on tire au cordeau 
des lignes droites; et le planteur, armé d'une cheville en 
fer de quatre pieds de longeur , traversée dans son milieu 
par une verge en fer , l'enfonce avec le pied dans la terre. 
Le trou qu'il fait est aussitôt rempli par le brin de sarment, 
qu'il fixe encore en lassant la terre tout aulour avec le 
pied. Les plants ne sont qu'à onze ou douze pouces les uns 
des autres. 
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Celle dernière méthode offre des avantages el des in- 
eonvéniens. Les avantages se trouvent dans un dévelop- 
pement plus rapide du plant, puisque l'on remarque que, 
dès la troisième année, il donne des raisins; la culture en 
est plus facile , l'eau de la pluie s absorbe avec facilité , et 
on ne craint pas de voir les chapons enfouis dans la terre, 
comme cela arrive trop souvent après de violens orages, 
lorsque la vigne est plantée dans des fosses. Enfin , le 
propriétaire obtient une prompte jouissance de sa mise 
de fonds. 

Les inconvéniens de cette méthode sont assez graves 
pour empêcher qu'elle ne soit constamment employée. 
D'abord elle est beaucoup plus dispendieuse que celle 
des fosses ; la vigne est plantée moins solidement en terre ; 
il est presque impossible de faire des provins, chose si 
importante pour nos vignes, que, sans le renouvellement 
annuel d'un dixième environ des ceps, elles se détério- 
rent et périssent; enfin, le plant jette moins de racine, 
et par conséquent il est d'une courte durée; car, peu d'an- 
nées après sa plantation, la vigne est presque usée, et 
on est obligé de l'arracher. Tant d'inconvéniens rédui- 
sent presque à rien les bénéfices qu'on peut retirer d'une 
prompte jouissance et d'une quantité de vin toujours su- 
périeure , dans les premières années , à celle qu'on retire 
d'une vigne plantée dans les fosses. La force , la longue 
durée de celle-ci, compensent assurément les avantages 
momentanés de la première. 

Je ne parlerai pas ici de la manière de planter dans les 
différens vignobles de l'Auxois et du Châlillonnais ; je 
pense en avoir fait connaître suffisamment les divers pro- 
cédés, sans être obligé de me répéter ici. Les méthodes 
que je vien6 d'indiquer sont en quelque sorte propres a 
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lu bonne côte et aux terrains de la plaine, soit de l'arron- 
dissement de Beaune , soit de celui de Dijon. Cependant, 
je ferai encore cette remarque , qui différencie essentiel- 
lement le mode de planter, c'est que, dans ces deux ar- 
rondissemens, on ne met qu'un seul chapon dans une 
fosse , et que dans les deux autres, on fait la fosse plus 
large, et on en met deux : c'est qu'on se sert , dans les 
deux premiers, pour planter, de brins de sarment qu'on 
vient de couper sur le cep, tandis que dans les deux 
. autres on ne plante qu'avec des chapons qui ont deux 
ou trois ans de pépinière, ou des marcottes vulgairement 
appelées chevelées. 

L'époque de la plantation est ordinairement du 15 no- 
vembre au 2ô décembre, avant les fortes gelées; cepen- 
dant on peut encore le faire jusqu'en février; on croit 
que passé c& temps la plante réussirait mal; je suis au 
contraire bien convaincu que l'on peut planter tant que 
la sève n'est pas en mouvement. 

On laisse le brin de sarment qu'on a planté, dans toute 
sa longueur; il passe l'hiver, et à la On d'avril ou au 
commencement de mai , on le taille , ayant soin de ne 
laisser que deux yeux ou bourgeons. Il reçoit, comme la 
vigne, trois labours, et en outre, on le pioche aussitôt 
n près les vendanges pour le butter en quelque sorte, et 
détruire toutes les plantes parasites qui pourraient s'y 
trouver. 

A la troisième feuille , on commence a a percevoir quel- 
ques raisins suspendus aux plants les plus vigoureux; 
mais ce n'est qu'à la quatrième feuille qu'on garnit d'éclia- 
las la jeune plante, cl si la vigne est bien reprise, le fruit 
paie les paisscaux. Ce n'est qu'à la cinquième aimée que 
l'on obtient des produits avantageux. A la huitième, une 
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vigne est dans toute sa force, et quand elle est de bon 
plant et bien cultivée, les produits sont abondans. 

Une vigne confiée à un vigneron intelligent et soigneux 
pourrait toujours durer si le sol en est bon. Il est des 
cantons dans les premiers climats de Vollenay , de Pom- 
mard, de Beaune, etc., dont les plantation» datent de 
temps immémorial. Pour obtenir cet heureux résultat , il 
faut que lesvignesne soient jamais négligées; il faut aussi 
que l'on fasse, chaque année, des provins en proportion 
des pertes de ceps que les vignes éprouvent, soit par 
l'intempérie des saisons , soit par leur vétusté, soit même 
par la dégénération que leur fait subir une culture mal en- 
tendue. Il convient encore de couvrir de temps en temps 
de terre -nouvelle les parties de la vigne qui semblent 
appauvries. 

J'ai fait quelques expériences sur le semis de la vigne, 
et j'ai voulu connaître ce qu'on pourrait obtenir de ce 
procédé; les résultats n'en ont pas été heureux : les pépins 
que Ton sème germent facilement, mais le brin de sar- 
ment qu'ils fournissent est long à croître , et par consé- 
quent on ne peut espérer qu'une jouissance très-tardive. 
Les pépins donnent identiquement le plant qui les a pro- 
duits. Ceux de raisins rouges ou blancs , pineaux ou ga- 
mays , offrent des plants de la nature de chaque espèce ; 
mais ces plants sont moins abondans en raisins, et on peut 
les considérer presque comme sauvageons, quoiqu'il y 
ait peut-être moins de différence entre le plant de vigne 
cultivé et celui dont je parle, qu'entre les arbres greffée 
et ceux provenant de la semence. 

Pour rendre ce travail aussi complet qu'il doit être, je 
ne puis passer sous silence les dépenses qu'occasionne la 
plantation d'une ouvrée de vignes parles deux méthodes. 

>a 
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La comparaison que l'on pourra en faire , en établira 
mieux les avantages et les inconvéniens. 



Plantation en fosses. 

1« Creusement des fusses 5 f . 

2° Mille chapons 5 

3° Plantation des chapons 3 

4° Culture pendant quatre ans ... 2i 

5° Première mise d'échalas 7 50 c. 

M f. 60 c. 

Plantation par défoncement. 

1<> Défoncement des terres 20 f. 

•2° Douze cents chapons « 6 

3° Plantation des chapons 1 50 c. 

4° Culture pendant trois ans 18 

5° Première mise d'échalas 8 50 

54 f. 00 c. 



Il n'y a que dix francs de différence entre les deux 
procédés, et celui en faveur duquel elle se trouve est ce- 
pendant le moins avantageux , puisque par le procédé de 
défoncement, à la troisième année on obtient des pro- 
duits que l'on n'a souvent pas par l'autre méthode même 
à la cinquième année. Quoique l'une soit plus favorable 
que l'autre , il n'est pas toujours possible de la pratiquer 
â volonté. La nature du terrain est ordinairement ce qui 
force à employer celle-là même que l'on voudrait ne pas 
mettre en usage. 
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CHAPITRE VIII. 

De la culture de la vigne. 

La culture des vignobles de première qualité de toute 
la Côte-d'Or se fait moitié par des colons partiaires, moitié 
par des vignerons gagés , dont le prix est fixé soit au jour- 
nal , soit à l'ouvrée. 

Toute la partie qui s'étend depuis le village de Sante- 
nay au sud , jusqu'à celui de Comblanchieu au nord , 
c'est-à-dire la côte de Beaune, est cultivée par des co- 
lons partiaires. Ces vignerons sont , en quelque sorte , 
associés aux propriétaires, et il est de l'intérêt des uns 
comme des autres que les vignes soient en bon état. Dans 
quelques cantons privilégiés de Vollenay , de Pommard , 
de Beaune , etc. , le propriétaire impose des ebarges par- 
ticulières au cultivateur, à raison de l'excellence des pro- 
duits qui augmentent quelquefois d'un quart ou d'un tiers 
le revenu de ses vignes. Ces conditions sont de payer 
moitié des contributions, de donner sur sa part de vin la 
douzième ou la treizième pièce; ce qui donne au proprié- 
taire une indemnité pour l'association qu'il a faite avec 
le vigneron dans un produit d'une qualité très-supérieure 
et d'une vente assurée. 

Toutes les autres vignes sont cultivées à moitié fruit ; 
mais le vigneron , outre son travail, est tenu de faire des 
portages de terre pendant l'hiver , de fournir la vigne 
d'échalas, de les faire planter , lier, ensuite aiguiser lors- 
qu'ils sont arrachés, en automne de faire tous les frais 
de vendange , de confectionner le vin , enfin de le rendre 
prêt à être mis en tonneaux. 



Digitized by Google 



1% DE LA CULTURE DE LA VIGNE. 

Il s'établit ordinairement entre le propriétaire et le 
vigneron une telle réciprocité de bienveillance , que 
l'on voit, tous les jours , les enfans succéder aux pères , 
qui eux-mêmes ont succédé à leurs ancêtres dans la cul- 
ture des mêmes vignes. Quand on a un bon vigneron , 
on ne le change jamais : on a remarqué qu'une vigne se 
détériorait souvent, en passant en différentes mains. 

Depuis le village de Comblanchien jusqu'à Dijon , ce 
qui comprend les côtes de Nuits et de Dijon , la culture 
de la vigne se fait à prix d'argent. Tous les cantons de 
l'Auxois suivent en général cet usage. La nécessité a fait 
la loi. On a trouvé que les revenus étaient trop éventuels 
et fréquemment trop insuffisans pour entretenir un vi- 
gneron et sa famille : ou le propriétaire n'a pas pensé 
qu'il dût partager avec un colon partiaire le produit de 
certains climats d'une trop grande valeur. Cette méthode 
a son côté avantageux; le propriétaire sait qu'il doit une 
somme déterminée à son vigneron : il l'acquitte, et jouit 
du revenu entier; mais cet avantage est acheté chère- 
ment par une continuelle surveillance, par les soins qu'il 
est obligé d'apporter à Tachât des échalas, au provignage, 
aux divers labours, à la vendange, etc. On est affranchi 
de tous ces détails assujétissans avec le colon partiaire ; 
il est de son intérêt de soigner ses vignes , de les provi- 
gner convenablement , de leur donner les coups de labour 
»cn temps utile, c'est pour lui qu'il travaille; il sait qu'il 
a la moitié du revenu , et il s'attache à l'augmenter. Ce 
sont au reste les localités qui ont décidé les propriétaires 
à adopter un mode de salaire envers leurs vignerons plu- 
tôt que tel autre; l'usage les a consacrés depuis long- 
temps et d'une manière invariable. 

Avant de parler de la culture de la vigne , il était iu- 
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dispensable de faire connaître les rapports qui existent 
entre le propriétaire et le vigneron , de quelle manière 
se soldaient les frais que nécessitent les travaux de la vi- 
gne ; nous avons à nous occuper de Tordre dans lequel 
ils s'opèrent, et à indiquer les époques où chacun d'eux 
s'exécute. 

La première opération à faire dans les vignes se com- 
mence immédiatement après la vendange. C'est l'arra- 
chement des échalas. On les place de distance en dis- 
tance, couchés les uns sur les antres en tas: avant que 
de les placer ainsi, les femmes, armées d'un gouet, en 
aiguisent chaque pointe qui a été cassée ou émoussée 
dans la terre, les arrangent, pour me servir du terme 
vulgaire, en bordes, et les disposent ainsi à être replantés 
en mars ou avril. 

Les échalas ou paisseaux, dans nos pays, sont des hâ- 
tons de quatre pieds et demi à cinq pieds de hauteur ; on 
les fait de toute essence de bois, cependant on préfère 
ceux de chêne : leur grosseur varie à l'infini. Quand ils 
sont de bonne qualité, ils doivent avoir de trois h quatre 
pouces de circonférence , mais on les accepte souvent 
d'une dimension bien inférieure : alors ils coûtent moins 
cher, et ils sont d'une courte durée, car ils sont usés 
après deux ou trois ans de plantation. Ceux que Yon em- 
ploie dans la côte de îNuits et de Dijon ne sont que de 
petites baguettes assez faibles, dont la qualité est très- 
médiocre , et qui ne coûtent que la moitié de ceux de la 
côte de Beauue. 

Les échalas se vendent par demi-cent de javelles; cha- 
que javelle contient cinquante pointes, pour me servir 
du mot du pays. Ce demi-cent fait donc deux mille cinq 
eents paisseaux , qui se vendeut depuis vingt-sept francs 
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jusqu'à quarante , sur le marché de Beaune. Les mauvais 
échalas se vendent de dix-huit à vingt-deux francs. 

Dans les villages de Santenay , Chassagne , Puligny , et 
même une partie de Mnrsault, on ne se sert que d'échalas 
de cœur de chêne, connus sous le nom de paisseaux de 
quartier, parce qu'il est censé que c'est le quart d'une 
branche de chêne moyenne qui fait l'échalas. Ils sont 
d'une qualité très-supérieure, durent trois à quatre fois 
plus que ceux dont on se sert dans le vignoble de Dijon 
et de Nuits , et deux fois plus que ceux de la côte de 
lîeaune. La difficulté de s'en procurer, et le haut prix de 
ces paisseaux, ont empêché jusqu'à présent que l'emploi 
n'en fut général. Si Santenay, Chassagne, Puligny et 
Mnrsault s'en servent, c'est qu'ils leur sont amenés du 
Charrolais par le canal de la Saône à la Loire , qui passe à 
peu de distance de ces villages. La facilité du transport 
n'en augmente pas le prix , et ils ne coûtent pas une 
moitié plus que ceux qu'on emploie dans les vignobles de 
Iteaune et même de Nuits. 

Cette digression nous a un peu éloignés des travaux du 
rigneron ; mais elle était indispensable pour faire con- 
naître un des objets le plus importuns pour la culture de 
nos vignes, et sans lequel elles ne pourraient prospérer. 

Après l'arrachement des échalas, le vigneron s'occupe 
du travail d'hiver. Ce travail consiste à déchausser les 
provins , à en couper le chevelu ou racines surabondantes, 
rt à recouvrir sa tige de terre nouvelle. On abrite cette 
plante en quelque sorte contre les rigueurs de l'hiver; 
rt pour obtenir encore mieux cet effet , on l'environne 
d'un peu de fumier chaud, qui a le double avantage de 
le tenir A l'abri de la gelée , et de lui donner par suite 
beaucoup de sève. Le vigneron arrache les ceps de mau- 
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vais grain qu'il a marqués avant la vendange , indique 
par un demi- creusage le lieu où il fera une nouvelle 
fosse pour faire un provin en février , et couvre de 
terre les ceps trop dégarnis. C'est ce qu'on appelle faire 
d'hiver. Dans la côte de Dijon , on taille une grande partie 
des ceps; on en laisse à peu près moitié d'intacts : ce 
sont ceux qui présentent le plus de vigueur et le plus 
beau sarment, pour pouvoir en faire , en temps convena- 
ble, des provins. Cette méthode a le grave inconvénient 
d'exposer la vigne aux effets de la gelée : lorsque les 
froids sont très-intenses, il périt un grand nombre de ceps. 
Elle a l'avantage , quand arrive l'époque de la taille , où 
l'ouvrage presse , de ne pas retenir le vigneron , et de 
lui permettre de s'occuper du provignage , et de faire , 
sans être pressé, tous les travaux du printemps. Cepen- 
dant la somme des inconvéniens l'emporte sur celle des 
avantages. C'est ce motif qui n'a jamais fait adopter cette 
méthode dans la côte de Beauue. 

Lorsque le froid, deveuu plus intense , ne permet plus 
de s'occuper de la vigne , le vigneron ne demeure pas 
oisif. Les terres se trouvant sur des pentes inclinées sont 
entraînées par les eaux, et viennent s'arrêter à la partie 
la plus déclive de l'héritage , contre de petits murs qui 
y sont faits à dessein. La partie supérieure de la vigne, 
privée de cette terre , finirait par être tellement amaigrie 
que les ceps y périraient. Le vigneron , pour prévenir 
ces détériorations, reprend dans des hôtes la terre du bas 
et la porte à la partie la plus élevée de la vigne : c'est ce 
qu'on appelle portement de terre. Ces portages de terre 
se font à peu près tous les trois ans ; ils sont de la plus 
grande utilité. Cette terre neuve devient un engrais pré- 
cieux pour la vigne , et c'est une remarque qu'on fait 
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tous les ans , que dans toutes les vignes où l'on porte des 
terres, elles ont plus de force et elles donnent des pro- 
duits plus considérables. 

Vers le 15 février commence l'opération de la taille de 
la vigne dans la bonne côte; elle se fait un peu plus tard 
dans la plaine. On coupe toutes les branches, on ne con- 
serve que le brin qui tient le plus au vieux bois ; on lui 
laisse ordinairement deux ou trois yeux, et le surplus 
du sarment est enlevé. Il y a quelques vignerons qui 
laissent jusqu'à cinq nœuds. Cette méthode est pernicieuse, 
parce que le cep n'étant pas assez robuste pour fournir 
à une aussi forte végétation, périt en peu d'années. 

On se sert, pour la taille, d'une petite serpe bien affilée, 
à tranchant concave pour les vigncsde norrien. Dans celles 
de la plaine , la serpe est plus grosse , et porte sur la 
partie convexe un fort taillant fesant l'office d'une petite 
hache : les vignerons s'en servent lorsqu'il faut couper 
une partie du vieux bois qui a éprouvé quelques avaries. 

C'est pendant la taille que l'on choisît les ceps qui doi- 
vent être provignés. Les bons vignerons sont dans l'usage 
de faire ce choix avant les vendanges; ils examinent te 
cep dont les raisins sont de meilleure qualité et bien déve- 
loppés : ils y attachent un signe qui les fait reconnaître 
lorsque le temps de provigner est arrivé ; ils sont sûrs 
alors de perpétuer les bons ceps. Cette méthode est ex- 
cellente : on ue saurait trop engager les vignerons à la 
mettre en pratique. 

Le provignement se fait aussitôt après la taille. Pour 
procéder à cette opération , on choisit autant que possi- 
ble un cep qui ait trois brins de force égale : alors on 
creuse des fosses de 15 à 16 pouces de profondeur , et de 
trois pieds de longueur sur un pied de largeur ; ces 
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fosses sont creusées au-dessous du cep que l'on veut cou- 
vher. Le vigneron relève ce cep , le dépouille des racines 
surabondantes , l'étend dans la fosse , courbe avec pré- 
caution les branches, les couvre de terre, et en relève les 
extrémités qu'il sépare les unes des autres d'environ un 
pied : telle est la manière de provigner. L'extrémité du 
sarment qui sort de terre porte le nom de saillie ; elle 
est taillée ordinairement à trois yeux. Quand le provin a 
été bien fait, il donne quelques raisins dès la première 
année , à la seconde il est déjà dans toute sa force. 

Les progrès que la culture de la vigne a faits depuis 
trente ans ont excité une émulation générale; c'est à cette 
cause que l'on doit sûrement attribuer une innovation 
heureuse qui tend à améliorer la vigne et à en accroître 
les produits , je veux parler de son entement ou greffe. 

L'époque de cette opération est celle de la taille. Le 
vigneron qui a reconnu qu'un cep est de mauvaise qualité, 
réinonde de toutes ses branches, coupe la branche-mère 
comme s'il voulait tailler, la fend avec précaution, et glisse 
dans cette fente un brin de sarment frais taillé en biseau; 
il lie le tout ensemble avec un peu de chanvre, le cou- 
che dans la terre à environ deux pouces de profondeur, 
et fait saillir l'extrémité taillée seulement à un nœud ou 
deux. L'année suivante, si l'ente a repris, on le relève 
et on l'enterre plus profondément; et si, l'année suivante , 
il a poussé des sarmens assez forts , on en fait un provin , 
qui réussit très-bien et donne d'excellens raisins. 

Dès que les opérations dont nous venons de parler 
sont terminées , on procède au premier coup de labour : 
ce travail est appelé bêcher la vigne. 

Le premier labour a lieu vers le milieu de mars; il se 
fait à bras , comme tout ce qui s'opère dans nos vignes. 
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On se sert, pour ce travail, d'un instrument qui porte, 
dans le pays, le nom de meille, dérivé sans doute du mot 
mègïe. C'est une espèce d'écobue en fer qui représente 
un triangle parfait, si ce n'est que l'angle qui doit piquer 
dans la terre est un peu plus allongé. La base du trian- 
gle a huit ou dix pouces , tandis que la pointe en a douze 
ou quatorze. Cet instrument tient au manche par une 
queue recourbée qui fait presqu'un angle droit avec le 
fer : le manche lui-même est recourbé dans son milieu , 
en sorte que l'extrémité que tient le vigneron , étant plus 
relevée, lui permet de se courber un peu moins vers la 
terre; malgré cela la position du vigneron est pénible, 
pour labourer comme il convient ; il est obligé de s'ar- 
rondir le dos et de se baisser fort bas. On se sert de celte 
écobuc en piquant profondément la terre , en ramenant 
ensuite à soi l'instrument avec force, ayant soin de l'in- 
cliner un peu, soit à droite , soit à gauche , de manière à 
tracer un sillon à peu près comme celui que fait la charrue. 

Le bon vigneron choisit son temps pour faire ce la- 
bour. Il.se garde bien d'entrer dans ses vignes, pour les 
bêcher, lorsqu'il tombe des pluies froides, lorsqu'il bruine, 
ou même lorsqu'il fait des brouillards, ou quand il règne 
des vents qui amènent, dans le même jour, des alterna- 
tives de pluie et de soleil. Il a remarqué que la terre, 
remuée sous une telle constitution de l'air, perdait de 
son principe végétal et que la vigne en souffrait. Mais si 
le ciel est propice , si une bise modérée éloigne toute 
crainte de pluie et d'orage, il profite de ces instans favo- 
rables, et ne craint pas de réunir, à sa famille, un nom- 
bre considérable d'ouvriers qui sont connus sous le nom 
de bêcheurs. Ces manœuvres viennent des montagnes de 
l'Auxois , ils descendent par bandes nombreuses , depuis 
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le commencement de mars et s'en retournent vers le 10 
ou 15 d'avril. Le prix moyen des ouvriers est d'un franc 
cinquante centimes à deux francs par jour, non compris 
leur nourriture. 

Aussitôt que ce premier labour est achevé, ou plante 
les échalas; la terre fraîchement remuée permet de les 
enfoncer au point convenable : c'est l'ouvrage des femmes. 
Elles placent un échalas à chaque tige, et en même temps 
elles les fixent ensemble au moyen d'un glui qu'elles tor- 
tillent deux fois autour. Cette manière d'attacher la vigne 
est très -avantageuse dans nos pays. Sa tige est longue, 
rampante et faible; si elle n'était pas solidement attachée, 
au moindre orage , lors de la formation du bourgeon et 
du développement des premières feuilles, on verrait tom- 
ber les jeunes pousses en se heurtant les unes contre les 
autres, ce qui occasionnerait des pertes considérables. 

Ces travaux, et des provins que l'on fait même lors de 
la pousse, occupent ordinairement le vigneron pendant 
le mois d'avril et jusque dans les premiers jours de mai. 
Vers le 10 de ce mois, à peu près, on procède au second 
labour : celui-ci, moins pénible que le premier, se fait avec 
la houe, appelée dans nos cantons /esou ; l'opération elle- 
même se nomme biner, et dans nos contrées re/iier, qui 
vient sans doute du latin refodere. 

A la fin de juin , et quelquefois plus tard , on fait un 
troisième labour à la vigne, et toujours avec la houe. 
Cette opération est importante pour détruire les plantes 
parasites qui couvrent la surface des vignes, et pour ra- 
nimer ce précieux végétal en faisant mieux circuler la 
sève, ce dont on s'aperçoit bientôt par la teinte plus 
verte des feuilles et par l'accroissement du raisin. Ce troi- 
sième labour se nomme tiercer. 
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De mauvais vignerons négligent quelquefois ce troi- 
sième labour, ou ne le font que peu de temps avant les 
vendanges; c'est le propriétaire qui paie cette négligence, 
car si son vigneron reste, pendant deux ou trois ans, sans 
faire dans ses vignes tous les labours nécessaires, le 
bois devient rabougri et n'offre pas un seul brin capable 
de faire un provin. Trois ans alors sont sufïisans pour per- 
dre une vigne et forcera l'arracher. Les propriétaires ne 
sauraient trop surveiller un vigneron paresseux ; la bonté 
du bois et sa vigueur dépendent des bons labours. Avec 
de beaux sartriens on fait des provins utiles, et l'art de bien 
provigner est toute la science d'un vigneron , qui tient à 
son intérêt et à l'honneur de conserver ses vignes en bon 
état. 

Quand on a donné à la vigne tous ses coups de labou- 
rage, il ne faut pas croire qu'il n'y ait plus rien à faire. 
On a vu que lors de la plantation des échalas, les femmes 
attachaient le cep au paisseau avec des brins de glui ou de 
chanvre; quand les branches se sont étendues, leur lon- 
gueur force à employer de nouveaux moyens pour les fixer 
à l'échalas qui soutient le cep. Cette opération se nomme 
accotement : elle se fait comme la première, à l'aide de 
glui ou de petit chanvre. On serre très-médiocrement les 
pampres contre les paisseau v , de manière à ne pas en 
gêner le développement. L'accolement est une opération 
indispensable à nos vignes : sans cela , les branches retom- 
beraient vers la terre, le raisin se perdrait et l'abrisseau 
entier en souffrirait. 

Dans le mois d'août, lorsque les années ont été plu- 
vieuses et chaudes, le jet de la vigne se fait avec beaucoup 
de vigueur; elle croît avec une rapidité étonnante; les. 
pampres acquièrent une longueur démesurée : le vigue- 
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ton parcourt alors ses vignes , une serpe à la main , en fai- 
sant tomber tous les pampres trop alongés. Il est obligé , 
dans certaines années, de recommencer plusieurs fois cet 
étêtement , qui a un double but , d'arrêter la sève sur- 
abondante et de donner de la force au raisin. On remarque, 
en général, que les années où les pampres se sont éten- 
dus outre mesure, sont celles où les vins ont été d'une 
qualité inférieure ; l'explication en est facile à concevoir. 

Avant de parler de la vendange , je crois devoir indiquer 
à combien sont évalués les frais de culture par ouvrée 
( 4 ares 28 centiares ). Je suivrai l'ordre que j'ai adopté 
en décrivant chaque opération. 

1° Arracher, aiguiser, mettre en tas les pais- 



seaux » f- 50 e - 

2<> Déchausser les provins, faire d'hiver, pro- 

vigner 2 50 

3° Porter les terres 1 50 

4<> Tailler la vigne 1 50 

5° Premier labour, sombrer ou bêcher. . . 1 25 

6° Deuxième labour, biner ou refaer. ... » 90 

7° Troisième labour, débiner ou tiercer. . . » 80 

8° Planter les échalas, les lier » 50 

9° Accoler, relever » 50 

10° Entretien annuel des échalas 2 » 

11° Lien de chanvre ou de glui. » 40 

12° Frais de vendange 1 » 

Total 12'- 85 e 



On voit, d'après ce tableau qu'un domaine en vignes com- 
posé d'environ trois hectares , ou soixante-dix à soixante- 
douze ouvrées de vignes, exige une dépense d'environ 
neuf cent cinquante francs dans la côte de Beaune , tan- 
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dis que dans celles de Nuits et de Dijon, la dépense s'élève 
de douze à douze cent cinquante francs. Il y a un avan- 
tage cependant pour celui des côtes de Nuits et de Dijon. 
Les propriétaires savent que les dépenses obligées à faire 
pour l'entretien de leurs vignes, sont presque invaria- 
bles, ils peuvent arranger leur budget particulier pour y 
subvenir; au lieu que dans la côte de Beaune, le vigneron 
ne pouvant se suffire à lui-même, est, surtout dans les 
mauvaises années, forcé de recourir à son propriétaire 
qui lui fait des avances. S'il survient plusieurs années 
malbeureuses , jamais ces avances ne sont couvertes : ce 
qui occasionne des pertes fort-considérables pour le pro- 
priétaire. On répondra qu'à Nuits et à Dijon , dans les 
mauvaises années, on éprouve aussi des évictions; elles 
ne sont jamais aussi fortes que dans les environs de Beaune, 
où le vigneron ne sait pas , comme ses voisins , se conten- 
ter de peu, ni se faire autant de privations, et dont, par 
conséquent, les dépenses sont souvent très-mal calculées. 
Aussi généralement les vignerons de cette côte sont moins 
à l'aise que ceux depuis Nuits jusqu'à Dijon , quoique , en 
apparence, ils gagnent plus que ceux-ci. Leur luxe n'est 
pas en proportion avec leurs moyens , et l'on peut dire 
qu'il est la source de la misère dont on voit un grand 
nombre de vignerons accablés dans leur viellesse , et la 
cause de la gêne de leurs propriétaires, qui, pour ne pas 
laisser leurs vignes en fricbe, font les plus grands sacri- 
fices. 
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CHAPITRE IX. 

De la vendange. 

Les vignes sont, pour les côtes de Beaune, de Nuits et de 
Dijon , ce que sont les grandes manufactures pour les villes 
industrielles ; aussi met-on une sorte d'appareil pour dé- 
cider du jour où l'on récoltera leurs produits. L'adminis- 
tration supérieure ordonne aux maires des communes 
du vignoble , quinze jours avant l'époque de la vendange , 
de nommer des commissaires qui, anciennement, se nom- 
maient prud'hommes. Ces commissaires sont au nombre de 
trois par communes , choisis l'un parmi les propriétaires 
non habitant le village, que l'on nomme forains; l'autre 
parmi les propriétaires résidant, et le troisième parmi les 
vignerons. 

Ces commissaires font une première visite; ils parcou- 
rent toutes les vignes , et font un rapport où ils indiquent 
le jour où ils doivent se réunir en assemblée générale. Ils 
font une seconde visite, et au jour indiqué ils s'assemblent 
aux chefs-lieux du canton. Santenay, Chassagne, Saint- 
Aubin, Corpeau, Puligny, Mursault, Auxey, Montelie, 
Vollenay, Pommard, Beaune, Savigny, Pernand et Aloxe, 
fixent à Beaune lés jours du ban de vendange. Les com- 
missaires des communes de Comblanchien, Premeaux, 
Nuits, Vosne, Vougeot, Flagey se réunissent à Nuits. 
Ceux de Chambolle, Morcy, Gcvrey, Brochon, Fixin, 
Fixey et Couchev s'assemblent à Gcvrcv. Enfin, ceux de 
Marsan nay, Chenôve, Dijon, Talant, Fontaine, sont con- 



Digitized by Google 



208 DE LA VENDANGE. 

voqués à Dijon. L'époque de la vendange est déterminée 
dans ces diverses assemblées à la pluralité des voix par 
commune. 

Les décisions qui sont prises, sont converties en arrêté 
par l'autorité supérieure, publiées et affichées. Il est ex- 
pressément défendu aux propriétaires d'enfreindre le ban 
de vendange, sous des peines assez sévères. On est obligé 
de prendre ces mesures, parce que toutes les vignes étant 
morcelées à l'infini, et n'étant closes presque nulle part, 
si chacun voulait vendanger à sa guise, ce serait une 
confusion très -préjudiciable à l'intérêt général : aussi 
sent-on tellement l'utilité de cette mesure , qu'il est extrê- 
mement rare que l'autorité soit dans le cas de sévir pour 
infraction au ban de vendange. 

Je ne dois pas omettre une chose qui me paraît d'une 
haute importance , et qui souvent est fort négligée ;je veux 
parler delà maturité du raisin. On ne suit à cet égard au- 
cune règle fixe: les uns pensent qu'il faut vendanger promp- 
tement; d'autres, au contraire, veulent que l'on repousse 
à des termes éloignés la récolte du raisin : les uns et les 
autres sont dans l'erreur. Les raisins trop peu mûrs don- 
nent un vin vert , peu coloré et peu généreux ; trop 
mûrs, le vin perd de son agrément , devient sujet à une 
foule de maladies, et se garde moins bien. C'est dans ce 
dernier excès qu'on tombe dans nos pays depuis quel- 
ques années, et on s'étaye delà méthode inconnue d'un 
individu qui laissait ses raisins dans ses vignes long-temps 
après les autres, et qui avait toujours un vin beaucoup 
plus fort; mais ce qu'on ignore, c'est que cet homme 
ajoutait à ses cuves un sirop de miel qui donnait un prin- 
cipe sucré et faisait développer une grande quantité d'al- 
cool ; son vin avait beaucoup de réputation , et comme il 
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eachaitson secret, il faisait accroire que sa qualité uc pro- 
venait que du séjour prolongé des raisins dans ses vignes; 
et c'est sur une autorité aussi frivole , qu'une foule de 
propriétaires ou de marchands de vins veulent qu'on 
laisse les raisins long-temps sans les couper, même après 
leur maturité; il en est qui attendraient presque volontiers 
la pourriture. 

Pour faire du bon vin, il faut saisir, autant que faire 
se peut, la maturité du raisin: il vaudrait mieux dans 
nos pays ne l'avoir pas complète, que de l'avoir en excès, 
c'est-à-dire le grain prêt à se pourrir. Il est même d'obser- 
vation que quand il y a encore un peu de raisins pas en- 
tièrement mûrs, le vin n'en est pas moins bon et s'en 
garde mieux, la fermentation insensible se prolongeant 
plus long-temps dans les tonneaux. 

J'ai observé qu'il est cinq circonstances qui indiquent 
la maturité du raisin: 1° la queue des grappes jusqu'alors 
verte prend une couleur brune : pour me servir du terme 
du pays , elle est tannée; 2* le grain du raisin s'amollit, 
est noir partout, et la pellicule devient plus mince et 
plus transparente; 3° le grain se détache avec facilité de 
la rafle, et laisse à cette rafle une petite queue brune 
qui n'est que les vaisseaux nourriciers du grain; 4° le 
raisin est sucré et le suc qui en découle est gluant; 5° le 
pépin, de vert clair qu'il était, prend une couleur d'un 
vert très foncé , presque brun. 

Malheureusement, dans nos pays, on n'est pas toujours 
maître d'attendre que le raisin offre tous les caractères 
de maturité que je viens de décrire. Quand l'année s'est 
mal comportée , que l'on est avancé dans le mois d'oeto- 
bre , et que l'on a à redouter ou les pluies de l'automne 
ou les gelées , il faut bien se décider à faire vendanger; 

.1 
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un peu plus tôt , un peu plus tard , on n'a souvent rien à 
gagner, parce qu'alors on ne doit pas avoir l'espérance 
défaire du vin d'une qualité supérieure. Dans ce cas, il 
vaut mieux se décider promptemcnt, si surtout on peul 
espérer quelques jours favorables. Cette digression m'a 
éloigné de mon sujet , je reviens à ce qui suit le ban de 
vendange. 

Aux. jours indiqués , on voit descendre par troupes 
nombreuses , des montagnes du Morvan et de l'Auxois , 
pour la côte depuis Santenay jusqu'à Aloxe, des vendan- 
geurs de tout âge et de tout sexe, qui arrivent de dix , 
douze et même quinze lieues, pour jouir du plaisir de 
manger des raisins en abondance, et sous l'appât de ga- 
gner quelque argent. Du côté de Nuits et de Dijon, les 
vendangeurs arrivent de la plaine, où en général on ne 
cultive que peu de vignes , et des villages des arrières 
eôtes : ceux-ci sont tous vignerons, et viennent en ven- 
dange parce qu'elle se fait beaucoup plus tard dans leur 
pays. Ces derniers sont bien préférés, on les paie même 
davantage, parce qu'ils connaissent la vigne, soignent 
les paisseaux, travaillent avec plus d'assiduité, et man- 
gent moins de raisins. 

Dans les bonnes années, les vendangeurs trouvent tous 
à s'occuper pendant une semaine; ce temps écoulé, cha- 
cun commence à regagner son village. Afin de ménager 
autant que possible l'intérêt du propriétaire et du vigne- 
ron, la vendange est assignée à chaque commune voisine 
à un jour différent ; en sorte que la concurrence ne s'éta- 
blit pas pour avoir des vendangeurs, et on les a à meil- 
leur marché. Le prix moyen de la journée dans la côte 
de Beaune , est de soixante-quinze centimes à un franc 
vingt centimes pour un vendangeur, et d'un franc à un 
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franr cinquante centimes pour le porte-panier. Dans la 
côte de Nuits et de Dijon , le terme moyen de la journée 
est de soixante à quatre-vingt-dix centimes. 

Le vigneron soigneux prend autant de veudangeurs 
qu'il peut , pour cueillir tous ses raisins le même jour , 
ou du moins pour remplir une cuve. Quelques proprié- 
taires ne veulent pas que Ton entre dans leurs vignes 
avant le lever du soleil , afin que le raisin ne soit pas im- 
bibé des humidités de la nuit; c'est le plus petit nombre: on 
se hâte de profiter du travail de ses ouvriers , et on regarde 
comme une perte le retard que l'on met à les utiliser. 

Cette pratique , qui peut être bonne quand il s'agit du 
vin rouge, ne convient pas quand il s'agit de vins blancs 
et de vins mousseux. On doit cueillir, dans ces deux cas, 
les raisins dans la rosée et même quand il fait du brouil- 
lard; le vin n'en est que plus limpide , se dépouille mieux: 
on a même fait en Champagne un calcul sur cet objet, 
et l'on a trouvé que l'on faisait un bénéfice d'un vingt- 
sixième et même d'un vingt-cinquième , en vendangeant 
par la rosée ou le brouillard. C'est un avis dont nos pro- 
priétaires doivent profiter. 

Quand les vendangeurs sont introduits dans une vigne, 
on les dispose sur une même ligne, et chacun coupe de- 
vant soi, à l'aide d'une petite serpe ou d'un couteau , tous 
les raisins qui se présentent : on appelle cela suivre son 
ordon. D'une main ils coupent le raisin qu'ils tiennent 
de l'autre , afin de ne jamais les égréner. On recommande, 
dans les années où le raisin est très mûr, de placer sous 
le cep le petit panier, afin de recevoir les grains qui se 
détachent d'eux-mêmes et qui sont les meilleurs : malgré 
toutes les recommandations et une grande surveillance, la 
plupart de ces vendangeurs sont si peu attentifs, qu'il se 

14. 
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perd sous les reps une grande quantité tic ces bons grains. 

Lorsque les petits paniers sont remplis, un des hommes 
de la troupe qui porte le nom de vide-panier 9 se délache, 
vient, prend la corbeille pleine, et va la vider dans d'autres 
grands paniers placés de distance en distance dans l'inté- 
rieur de ia vigne; par derrière les vendangeurs, la femme 
du vigneron ou une personne de confiance , se promène 
en surveillant le travail, ramassant les raisins qui ont 
échappé aux vendangeurs, et empêchant, autant que possi- 
ble, les gourmands d'en manger une trop grande quantité. 

Quand les grands paniers sont remplis, les porte-paniers 
les chargent sur leurs épaules, et les portent jusqu'à l'en- 
droit où peut aborder une voiture sur laquelle est placé 
un grand vase ovale nommé balongc : on y vide les rai- 
sins contenus dans les paniers ». Les balonges contiennent 
ordinairement une vingtaine de paniers, un peu plus ou 
un peu inoins; et comme un panier plein de raisins fait 
la huitième partie d'une pièce, on amène à toutes les 
charges envirou deux pièces et demie de vin au pressoir: 
on nomme ainsi la halle où sont placés, le pressoir pro- 
prement dit , les cuves, les rondeaux, et tous vases pro- 
pres à la fabrication du vin. 

Dans les villages de Sanlenay , Chassagne , Saint-Au- 
bin, etc., la vendange, au lieu d'être mise dans des paniers, 
est versée dans des hottes que portent des hommes qui 
ne font que ce travail. Ceux-ci vident leurs hottes dans 
des tonneaux défoncés qui sont placés en bas de la vigne, 
et avec de petites hies ils pressurent les raisins qui sont 
ensuite vidés dans les balonges. Cette méthode a peut-être 
l'avantage de hâter la fermentation dans la cuve, mais 

i Dan* les côtes de Nuits et de Dijon , le» pnuiers sont appelés benatons , du 
mot Lauuelon. 11 en faut tioi> pour faire denx paniers des environs de feetuin*. 
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elle a l'inconvénient de faire perdre une assez grande 
quantité de vin en le charriant au pressoir , ce qui arrive 
à la moindre secousse; ou de n'emmener qu'une demi- 
charge, ce qui est préjudiciable dans l'un ou l'autre cas. 
Mais c'est l'usage , et il serait impossible de décider le vi- 
gneron à user d'un autre moyen. 

Le travail des vendangeurs est interrompu par deux 
repas, qui se donnent, l'un dès le matin, souvent avant 
d'aller à la vigne , et le second entre une heure et deux 
de l'après-midi. Ces repas, modèles de la frugalité lacédé. 
monienne, consistent, le premier, en un plat de haricots 
ou de pommes de terre assaisonnés avec un peu de lait, 
et un morceau de pain très-grossier; le second , en une 
frottée d'ail faite sur la croûte du même pain , saupoudrée 
d'un peu de sel. L'exiguité de ces repas est corrigée par 
les raisins que l'on mange en abondance; aussi grand 
nombre de vignerons , ayant reconnu que c'était une 
économie très mal entendue que de donner de si chétifs 
repas, puisque les vendangeurs sont en quelque sorte 
forcés, pour y suppléer , de manger beaucoup de raisins,, 
commencent à mieux les nourrir , et s'en trouvent bien ; 
leurs ouvriers travaillent avec plus d'ardeur et mangent 
moins de raisins. On s'imagine que c'est peu de chose que 
le plus ou le moins de raisins avalés , on se trompe : si 
Ton veut calculer ce que cinquante ou soixante vendan- 
geurs peuvent en engloutir, on verra que le calcul peut 
s'élever fort haut, et l'on pourrait même assurer que leur.-* 
journées eu sont souvent plus que triplées. 

Quand la balouge est arrivée à la halle du pressoir, 
on place la charrette de manière à pouvoir en extraire 
commodément les raisins, et A les jeter sans perte dans 
la cuve destinée à les recevoir. Cette opération se fait au 
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moyen d'un instrument de fer à trois dents d'environ dix 
pouces , dont la queue coudée tient à un manche très 
court : à l'aide de ce trident nommé grappe », on remplit 
un petit baquet de bois de sapin , appelé sapine, qui se 
vide dans la cuve jusqu'à ce qu'il ne reste plus rien dans 
la balonge; on la ramène à la vigne où on l'emplit de 
nouveau , jusqu'à ce que la vendange soit terminée. 

Quelques propriétaires ont voulu essayer d'un moyen 
que l'on emploie au moment où les raisins s'apportent à 
la cuve, c'est d'égrapper. On se sert, à cet effet, d'une 
claie en osiers à petits coin part i me n s : deux hommes écra- 
sent les raisins et en séparent les rafles. L'égrappage a 
été presque aussitôt abandonné; et en parlant de la fabri- 
cation du vin , j'en ferai connaître le motif. 

Je terminerai ce chapitre par une table d'observations 
faites pendant quarante -quatre ans sur les jours indi- 
qués pour l'ouverture de la vendange, sa qualité, sa 
quantité et l'étal atmosphérique de chaque année. Je pos- 
sède un tableau exact fait pendant cent quatorze ans du 
jour de la vendange à Vollenay, de la quantité et du prix 
du vin; mais la qualité n'est relatée que depuis 1787, 
ainsi que les détails sur les saisons. Je ne m'occuperai 
donc que des quarante-quatre dernières années ; je ferai 
de ces observations antérieures l'objet de quelques con- 
sidérations assez importantes et curieuses pour les pro- 
priétaires de vignes. Elles pourront faire naître de graves 
réflexions sur le produit de nos vignes, soit qu'on l'exa- 
mine sous le rapport commercial, soit qu'on l'envisage 
sous le rapport agricole. 

i Ce mot dérive du »crbc gripper, fort en uaagc dans nos pays pour indiquer 
l'action de s.tisir viTeuieni. 
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ANNÉES. 



ÉPOQUE 



QUANTITÉS 
de 

Là v**l*va*. 



QUALITÉS 



ÉTAT ATMOSPHERIQUE » 



assez abond. 
médiocre. .. 

nulle 

médiocre. . . 

médiocre. . . 
médiocre. . • 

abondante. . 

abondante. . 

abondante.. 

médiocre. . . 

nuite ... 

* 

médiocre. . . 
abondante. . 
presq. nulle, 
médiocre. . . 

très-médioc. 

très-abond. . 

très-abond. . 

très aboud. . 

médiocre. . . 
abondante. . 
assez abond. 



médiocre. . . 
très-supér.. . 

nulle 

médiocre. . . 

très-supér. . 
très-faible . . 



Pluie en juin, peu propice. 

Année chaude et favorable. 

L'hiver fut il rigoureux qu'une partie de» ceps pé- 1 
rirent : tous les bourgeons furent gelés. 

L'année se ressentit encore des froids de 1789; elle 
fut peu favorable. 

Année très-chaude, propice à 1» vigne. 
Année très-pluvieuse. 

L'été, quoique favorable , eut des pluies froides qt»i 



L'été, quoique favorable , eut 
médiocre. . . altérèrent la qualité du vin. 

».l passab. I Chaleurs vive», pluies trop fréquentes, 
très - supér. . 

Année froide et pluvieuse. 

juin et 
lièrent. 

Été chaud et propice. 
Année pluvieuse et freide. 
Année pluvieuse et froide. 
Élé favorable, mais trop de pluie. 



très mé dioc'. 

nulle 

supérieure . . 
très-médioc. 
médiocre. . . 
passable. . . . 

trèi- supér. . 

passable 

très-médioc. 

mauvaise . . . 
trèi-bonne.. 

bonne 

médiocre . . • 
mauvaise.. . 



Us pluies commencèrent le i5 julu et finirent le] 
,.t juillet: tous les raisins 1 



Une gelée arrivée le» 16 et 17 mai perdit les vigne»; 
le reste de l'été fut très-propice. 

Beau temps , nuis peu de chaleur. 

Pluies fréquentes, vers abondans dans les raisins, 
qui communiquèrent au vin un gout de pourri. 

Depuis le mois de juilkt. ciel contraire i la vigne; 
dès le t» octobre il tomba beaucoup de neige. 

Temps propice, été favorable;, automne superbe. 

Temps chaud, favorable à la vigne, mai. orageux; 
alternatives fréquente» de pluie et de chai, vives. 

Les orages désolèrent nos vignobles. 

Été constamment défavorable; gelée le>4 octobre. 



i6oct, . très-médioc. 

i La plus grande partie de l'été contraire à la vigne, 
i"oct. . médiocre. . . mcdiocre. . . J ^ p , wnbre pr0 pice. 

♦ ,3,0 fut très-funeste commerce de Beaune : ^J^***^ 
«celle»*, furent porté, a de» pri* exagérés; après les soufrage, ,1. devinxen 
plats , et perdirent 60 à 70 pour cent de leur valeur primitive. 
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ANNÉES. 

1811 

1812 
i8i3 

1814 
■ 8i5 
1816 

1817 

1818 
1819 

1820 
1821 



ÉPOQUES 
de h 



QUANTITÉS 
de 

LA VKXDAffGB 



l822 

l82J 
1824 
1825 

i826 

1827 
1828 

1S29 



âi.ept. 

tooct. . 
Il oct. . 

6 oct. . 
*3 sept 

3(i OCt. . 

1 I oct. . 

27 sept. 
25 sept. 

1 1 oct. . 
17 oct. . 

i"sept. 

i3 oct. . 

1 1 oct. . 
19 sept. 

2 oct. . 
28 sept. 

l"OCt. . 

12 OCt. . 



trèanicdioc. 

très-abond. . 
très-médioc. 

très-médioc. 

très-médioc. 
nulle 

très-médioc. 

très-abond. . 
assez abond. 

médiocre . . . 
très-médioc. 

assez abond. 

médiocre. . . 
médiocre. . . 
médiocre. . . 



QUALITÉS 

de 

LA VIVDAHOt 



ÉTAT ATMOSPHÉRIQUE. 



Gelée le , , wril, deux tien, de |, récolte perdus. Été 

£ot: n • repou,sArent * d °°- 1 

Été pluvieux, froid, contraire a la vigne. 

A ", , Trr„' , ^ en,C: r " rî donnèrent I 

l aa <ria un mauvais goût. 

^Zy?V ]ui " " d '° ra8W; ,a ra "6" toute 
la côte a diverse* reprises. 

Chaleurs . 



trèa-supér.. 
très-médioc. 

• 

mauvaise... 

médiocre . . . 
Irès-supér. . 

n«He ! PI"»** continuelle! depuis le mois de mai jnW. 

f décembre, qui a»MnibM* 1 j. '.JT* 

mauvaise . . . 
assez bonne, 
supérieure . . 

médiocre . . . 



mauvaise 



Année très-défavorable. Gelée dès les t>ff jours d'oet | 

propice, trop sec ; la vigne en souffrit. 

et favorable à la vigne. 

Partie de l'été très-pluvieuse, l'autre propice: mais le 
raisin avait souffert. Celé, dès le commencé ™ l'oVt 

Pluies froides, gelée blanche en juiu, temps très-dé- 
favorable en juillet et août. 



truS-Sliper. . . { Point d hiver, temps propice. On eut pu vendanger 



très-abond. . 

abondante., 
tret-abond. . 
assez abond. 



9 «ept. i>rcst|. nulle. 



le i5 août. 

très-médioc. J ^Z^^^SSSu^ " 

très-médioc. j T T t l]^yo!M e : °" ** J "" ' Xttèm ' ' 

très-supér. . . | A " n « chaude et entremêlée de petites pluies 
favorables a la vigne. 



mauvaise 



Année excessivement brûlante; une partie des raisins 
furent grillés, les vers en avaient lésé l'autre par- 
lie. Pluies abondantes pendant la vendange. Uoùt 
détestable de nourri dans le vin. 

passable. . . . j Année assez propice, surtout en septembre. 

„■.•„, j Ktélrès-favorable;mais depuis la fin d'noùtjuicjuaux 
iiiiuiucrc . . . / vendanges, pluies fréquentes qui pourrircul une 
( partie des raisins. 

mauvaise ... I Annfe f' 01 » 16 rl pluvieuse, surtout aux mois d«oùt 
j et de scplembie. 

Annie pluvieuse, surtout eu juin, au moment de la 
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D'après ce tableau, il me paraît démontré que le re- 
venu de la vigne est très-éventuel; et en effet, sur qua- 
rante-quatre récoltes , il en est vingt-huit dont les pro- 
duits sont ou de médiocre ou de mauvaise qualité. Sur 
les seize années qui ont donné de bons produits, il n'en 
est que sept qui ont réuni la qualité à la quantité; les 
neuf autres n'ont fourni que de très-petites quantités ; et 
dans les sept années d'abondance, il n'en est que trois 
qui aient produit des vins très-supérieurs; dans les quatre 
autres , on a obtenu des vins passables , mais sans avoir 
une qualité extraordinaire. En sorte que sur quarante- 
quatre ans nous n'avons eu réellement que trois années 
qui aient donné des produits supérieurs et abondans : ce 
sont les années 1795 , 1803 et 1807. L'ouvrée de vigne à 
Vollenay a donné en revenu net au propriétaire, en 1795, 
cinquante -deux francs cinquante centimes; en 1803, 
cinquante-neuf francs quatre-vingt-trois centimes; et en 
1807, soixante francs vingt-cinq centimes. Des années de 
cette nature sont trop rares et font en quelque sorte ex- 
ception à la règle commune. 

Je crois pouvoir avancer comme axiome que toutes les 
fois que la vendange ne pourra avoir lieu qu'en octobre, 
on fera du mauvais vin. Dans le tableau ci-dessus, on peut 
voir que l'on a vendangé, dans le cours de quarante-quatre 
ans, vingt-une fois en octobre; que dans toutes ces années 
on n'a récolté que du vin de mauvaise ou de médiocre 
qualité. Il est une circonstance bien digne de remarque 
et que je présenterai comme question : Comment se fait- 
il que dans les quarante-quatre dernières années on ait 
vendangé vingt-une fois en octobre, et que depuis 1716 
inclusivement jusqu'à l'année 1787 exclusivement, ce qui 
comprend un espace de soixante-onze ans, il n'y ait eu 
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que dix vendanges en octobre? Et par quel heureux con- 
cours de circonstances est- il arrivé que dans ce même 
intervalle de soixante-onze ans, il y ait eu quarante-cinq 
années où la vendange a été ouverte avant le 25 septem- 
bre, ce qui fait près des deux tiers; tandis que dans les 
quarante-quatre dernières années l'ouverture de la ven- 
dange n'a eu lieu que dix fois avant ce même jour, ce qui 
ne donne que deux neuvièmes à une unité près? 

A quoi tiennent ces différences, est-ce aux intempéries 
de l'atmosphère qu'elles sont dues , ou seulement au sys- 
tème adopté depuis quelques années de toujours reculer 
Tépoque de la vendange? Je n'admets pas ce dernier motif; 
assurément les propriétaires , chargés de fixer le ban de 
vendange, ont tous la bonne intention de faire le meilleur 
vin possible, et ils peuvent , pour y parvenir, faire re- 
culer de quelques jours l'instant de cueillir les raisins; 
mais aucun d'eux ne veut à plaisir s'exposer à voir dété- 
riorer les produits de leurs vignes. On commit cependant 
cette faute en 1826, où, en retardant, des pluies abon- 
dantes survinrent et firent pourrir le raisin ; mais on 
ne pourrait guère en citer d'autres. On ne peut accuser 
que les vicissitudes atmosphériques, de cette grande quan- 
tité de vendanges tardives. À quoi tiennent-elles? Qui a 
pu produire dans les saisons des anomalies telles qu'elles 
influent sur la maturité des récoltes ? Je l'ignore : mais 
je livre ce fait, qui est positif, aux méditations de ceux 
qui s'occupent du bien-être de notre pays et ùe l'exten- 
sion du commerce des produits de nos vignobles. 

Je terminerai ce chapitre par un tableau qui ne sera 
pas sans intérêt pour les propriétaires et pour ceux qui 
s'imaginent que les vignes de première classe sont , pour 
celui qui les possède , comme les eaux du Pactole. Ce ta- 
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bleau prouvera mieux que tous les discours l'éveutualité 
du revenu des vignes. J'ai pris pour type l'ouvrée de vi- 
gnes faisant quatre ares vingt-huit centiares , et j'ai choisi 
le climat de Vollenay, qui dans ses rapports offre un pro- 
duit moyen entre les vignobles très-productifs et ceux qui 
le sont peu. 



REVENU 

d'une ouvrée de vignes première classe, a vollenay, 

PENDANT UNE PÉRIODE DE CENT TREIZE ANS. 



PERIODE DE DIX ANS. 




De 
De 
De 
De 
De 
De 
De 
De 
De 
De 
De 



716 
726 
7 56 
7 46 
7 56 
766 

816 



à 1725 
à i 7 55 
à i 7 45 
à i 7 55 
à i 7 65 
à 1775 
i 7 85 

iloî 



a 
à 
à 

à i8i5 
à 1828 



II 



107 1 5o 
?3 80 
88 10 
tj 5o 
00 
54 40 
io3 4° 
68 5o 
90 5o 
72 00 
68 o5 



REVENU NET 
moyen 
pour 
le propriétaire. 



17' il 

15 65 

16 80 

27 5o 



22 

16 o5 

22 71 

25 76 

27 81 

24 70 

19 o3 



PRIX MOYEN 
de 
la rente 
d'une 
[ueue litres). 



l66 ' 72 

219 4 

257 12 

328 52 

228 OO 

3oo 96 

228 00 

5oo 00 

3oo 00 

366 4a 

118 56 



Il résulte de ce tableau que le produit moyen d'une 
ouvrée de vigne à Vollenay, pendant une période de cent 
treize ans , a été de soixante-seize litres soixante-quatorze 
centilitres : le revenu brut de quarante-un francs qua- 
rante-neuf centimes , et le revenu net pour le proprié- 
taire de treize francs quarante-huit centimes. 

Les calculs que j'ai faits sur les produits d'une ouvrée 
de vigne des côtes de Nuits et de Dijon m'ont donné à peu 
près les mêmes résultats. On y évalue à cent cinquante 
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francs les dépenses à faire dans un journal de vigne de 
première classe, ou huit ouvrées. Ainsi dix journaux, ou 
si Ton veut , 3, 42, 80 ares, dans la côte de Nuils, coû- 
tent, tant pour façon de main-d'œuvre que pour échalas, 
frais de vendange, confection du vin, cnvaisselage , en- 
tretien des fonds, des pressoirs, des cuves, etc., quinze 
cents francs ; ajoutez à cela deux cent quarante francs de 
contributions : le propriétaire, avant d'avoir vendu son 
vin, a déjà fait une avance de fonds de mille sept cent 
quarante francs. On évalue, terme moyen, le rapport de 
l'ouvrée à un cinquième de pièce , ce qui donnera seize 
pièces de vin pour les dix journaux : la vente moyenne 
est de deux cents francs la pièce ; en sorte que le proprié* 
taire ne retire d'une ouvrée de vigne de première classe 
que dix-huit francs vingt-cinq centimes, ce qui est, à 
quelques centimes près, exactement le revenu de la côte 
de Beaune. Je ne parle pas des produits de la Romanée,du 
clos deVougeot, ni du Chainbcrtin, puisque la vente de ces 
vins ne s'opère point par le commerce, mais par les pro- 
priétaires eux-mêmes qui en font un objet de spéculation. 

D'après ces données faites avec une sévère exactitude , 
on ne peut donc que déplorer l'espèce de vertige qui a 
tourmenté pendant long-temps la presque généralité des 
personnes aisées de nos pays , qui ont porté à des prix 
exagérés l'acquisition d'une ouvrée de vigne , puisqu'on 
u'hésitait pas à la payer mille francs et même jusqu'à douze 
cents francs : on se créait des fortunes factices; et au- 
jourd'hui que la vente des vins souffre des entraves que 
les douanes étrangères imposent à ce commerce, et des. 
droits gênans qui le fatiguent, on sent le ridicule de ces 
achats qui sont hors de proportion avec l'intérêt que l'on> 
en oblient. 
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Dans le tableau que j'ai présenté plus haut, on a vu 
que les prix variaient dans certaines dixaines : je veux 
donner quelques explications à ce sujet. Avant la révoca- 
tion de l'édit de Nantes, nos vins avaient de la réputation, 
mais c'était principalement en France et dans les pro- 
vinces de la Flandre. L'exportation lointaine en était en- 
core rare; les protestans, dont le nombre était fort consi- 
dérable en Bourgogne, emportèrent, lors de la révocation 
de l'édit de Nantes, avec leur industrie et leurs capitaux, 
le goût des vins dont ils avaient l'habitude de faire usage : 
ils les firent connaître en Hollande et dans le nord de 
l'Allemagne. 

Dès le commencement du XVIII e siècle , l'exportation 
s'en fit, tous les ans, avec une sorte de régularité; les 
quantités n'en étaient pas très-grandes ; le besoin s'en 
créa lentement. A dater de 1720, les demandes s'accru- 
rent de jour en jour, et le prix des vins fins subit insen- 
siblement une augmentation graduelle. La progression se 
fit bientôt apercevoir. En 1734, la queue de vin de Vol- 
lenay se vendit cinq cent cinquante francs, et de 1746 à 
1755 , le taux moyen de la queue de bon vin fut de trois 
cent vingt-huit francs trente-deux centimes. 

Ce commerce se fit, jusqu'à la révolution de 1789, par 
des marchande liégeois et belges, qui, tous les ans, peu 
après les vendanges, arrivaient dans nos pays, parcou- 
raient la côte, visitaient les celliers, ordinairement accom- 
pagnés d'un négociant de nos pays auquel on donnait le 
nom de commissionnaire. Ce commissionnaire, en eflet, 
répondait des achats qui se faisaient par son entremise , 
recevait un droit de commission du marchand étranger, 
et se chargeait d'expédier les vins et de solder le pro- 
priétaire aux tenues convenus. Quelques maisons de 
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Benune s'étaient cependant affranchies de cette commis- 
sion bornée et qui n'offrait que de très-faibles bénéfices ; 
et dès 1770, les chefs de ces maisons parcoururent les pays 
du nord pour placer eux-mêmes des vins sans intermé- 
diaire. Ce commerce, qui se faisait alors sans concurrence 
ou du moins très-faible, procura des fortunes assez consi- 
dérablesà ceux qui s'en occupèrent. Quelques années après, 
les imitateurs pulullèrent , et une grande partie a pros- 
péré. Cette digression sur le commerce de nos vins m'a 
éloigné de mon sujet , que je me bâte de reprendre. 

De 1756 à 1 765, la baisse fut remarquable ; elle ne fut 
causée ni par des entraves mises au commerce , ni par la 
cessation des demandes. Ce furent des causes toutes phy- 
siques qui la produisirent. En 1756, des vers et une sai- 
son pluvieuse firent pourrir le raisin , et le vin eut un 
goût si désagréable qu'on ne put le vendre. En 1758, 
le vin fut très-mauvais et ne se garda pas. En 1759, 
une grêle affreuse désola toute la côte; la récolte fut 
nulle. En 1763 et 1765, on fit du mauvais vin qui fut 
vendu à vil prix. 

Les années qui suivirent cette série malheureuse dé- 
dommagèrent nos pays ; et le produit de nos vignobles , 
sans être d'un revenu très-positif, présentait alors d'assez 
grands avantages. Mais leur valeur doubla , lorsque les 
victoires de nos soldats eurent donné à la France le Rhin 
pour limites. Ces riches contrées offrirent à nos vins un 
débouché facile et très-lucratif. Depuis cette époque jus- 
qu'en 1815 , on vit s'élever progressivement le taux de 
nos vins; et même de 1796 à 1805, lorsqu'il n'existait 
ni douanes ni impôts indirects , l'ouvrée de vigne de pre- 
mière classe a rendu net au propriétaire vingt-sept francs 
quatre-vingt-un centimes, somme considérable à laquelle 
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on n'était jamais parvenu , et à laquelle on n'atteindra 
que difficilement de nos jours. S'il fallait des argumens pour 
prouver que le commerce ne peut exister avec les fers aux 
pieds et aux mains , je ne citerais que la série de 1816 à 
1828. Le chiffre parle plus haut que je ne pourrais le dire. 

On en accuse une abondance extraordinaire de deux 
ou trois années consécutives , et la mauvaise qualité de 
vin de plusieurs autres. Mais en 1752, 53, 54, 55 , le 
vin fut excessivement abondant, et même en 54 il fut très- 
médiocre ; et cependant le prix moyen de cette série est 
un des plus élevés. C'est qu'alors chacun en Bourgogne 
pouvait faire de son vin ce qu'il voulait. Les petits capi- 
talistes avaient une liberté entière de spéculer sur cette 
liqueur ; tout se vendit très-bien : et cette abondance , 
qui aujourd'hui cause la détresse de nos contrées, leur 
imprima , à cette époque , un mouvement , une activité 
dont elles se sont senties long-temps. 

Je ne puis, dans cet ouvrage, aborder de hautes ques- 
tions d'économie politique, ni rechercher les moyens pro- 
pres à ramener dans nos pays cette aisance que mille 
entraves leur ont fait perdre; je pourrai un jour présenter 
quelques vues sur ce sujet important. 



CHAPITRE X. 

Confection du vin. 

On donne le nom de pressoir à la halle où sont contenus 
le pressoir proprement dit, avec tous ses ustensiles, cu- 
ves , tines , baquets, enfin tout ce qui est nécessaire pour 
parvenir à la confection du vin. 
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Les pressoirs , sur toute la côte, sont à roue et a vis, 
à quelques exceptions près qui ne méritent pas qu'on en 
parle; ils sont à colonnes ou jumelles. La maie, qu'on ap- 
pelle mafis, repose sur des chantiers qni eux-mêmes sont 
portés sur trois petits murs d'environ trois pieds d'éléva- 
tion ; ces chantiers sont fixés fortement aux colonnes. 
L'écartemcnt est maintenu en haut par une pièce de bois 
de noyer ou de chêne, au centre de laquelle est tarandé 
un écrou qui reçoit la vis. Cette vis tient à une roue dont 
les jantes présentent environ un pied de hauteur , avec 
rebord en haut et en bas, pour y placer un petit câble 
qui s'appareille , au moyen d'une double boucle, avec un 
autre qui est fixé à une grue dont je parlerai plus bas. 
Sous cette vis est suspendue une pièce de bois qu'on appelle 
l'arbre ou Vâbiot, qui y tient au moyen d'un fort boulon 
en fer. C'est cet arbre qui est une des principales pièces 
de compression. 

Quand les raisins sont apportés sur la maie pour y être 
pressurés , on étend sur ce marc des ais et des moyaux 
qui remplissent l'intervalle qui se trouve entre les raisins 
et l'arbre. Quand ces pièces de bois sont placées, on des- 
cend d'abord la vis k bras d'homme ; l'arbre suspendu à 
la vis presse sur les moyaux que l'on nomme morves. 
Lorsque l'on a serré à bras autant qu'on le peut, on 
réunit la corde qui tient à la roue de la vis à celle de la 
grue, et on serre jusqu'à ce que l'on ne puisse plus com- 
primer le marc qui prend alors le nom de sac. 

La grue est une innovation heureuse qui a été adoptée 
généralement depuis quelques années. Autrefois on se ser- 
vait du cabestan, qui exigeait les forces réunies de huit ou 
dix hommes, et qui ne donnait pas autant de résultats 
que trois hommes montés sur les dents de la grue. 
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La grue est une roue d'environ dix à douze pieds de 
diamètre , hérissée sur les cotés des jantes , de dénis de 
huit à dix pouces de longueur, faites en chêne dur, et 
placées à un pied les unes des autres. Cette roue tient à 
une longue pièce de bois arrondie, dont les extrémités sont 
placées dans des moyeux fixés dans des murs : cette sorte 
d'essieu est à peu près au niveau de la roue du pressoir. 
Deux ou trois hommes montent sur les dents de la roue, 
et déterminent seulement par leur propre poids une pres- 
sion extraordinaire 1 . 

J'ai dû donner une courte notice sur les pressoirs, 
avant de parler du cuvage des raisins, afin de ne plus 
revenir sur cet objet. Maintenant nous examinerons avec 
soin tout ce qui est relatif à l'art de faire les vins dans 
nos pays. 

J'ai dit que les raisins étaient apportés de la vigne à la 
cuve dans des balongesoù ils étaient à peine foulés. Quand 
on a jeté dans la cuve ce qui est contenu dans la première 
balonge , un vigneron y entre et pressure avec les pieds , 
autant qu'il le peut, ces premiers raisins, pour faire ce 
qu'on nomme le levain : on verse sur le levain tous les 
autres raisins à peine écrasés qu'on apporte de la vigne 
pour remplir la cuve. Il ne se fait rien de plus ni pour 
favoriser ni pour accélérer la fermentation. On pourrait 
même dire qu'on ne fait pas assez, car la plupart des 
pressoirs ne sont que des sortes de hangars où les vents 
entrent de tous côtés. Quand les années sont chaudes, 

» Une ciivcric , pour un propriétaire qui possède phisir-urs domaines en 
vignes, même sur une seule commune, est un objet fort dispendieux. Il faut 
autant de pressoirs qu'on a de vignerons, ou au moins un pour deux. La fer- 
mentation de nos vins est souvent si active, que l'instant du décuvage ariive 
pour tous en même temps. Si l'on manquait alors de pressoirs, on courrait le 
risque de perdre une cuvée. 

• i5 
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cela ne nuit en rien à la fermentation ; mais il n'en est 
pas de même dans les années froides, lorsque les vendan- 
ges sont tardives. Il serait à désirer que les propriétaires, 
plus soigneux de leurs intérêts , voulussent disposer leurs 
pressoirs de manière à établir ou maintenir à volonté un 
degré de température convenable à la fermentation des 
cuves. Malheureusement on sera encore long-temps avant 
d'en faire sentir la nécessité, tant l'habitude, ou pour 
mieux m'exprimer, la routine a d'empire sur les esprits. 

On proposa, il y a quelques années, divers appareils 
pour parvenir à une meilleure fermentation , et pour ob- 
tenir des produits plus considérables. Je ne parlerai pas 
de celui de Guyon , qui est peu connu , et qui n'a pres- 
que pas été adopté, à raison de son imperfection et du 
peu d'avantage que l'on pouvait en retirer. Je ne m'occu- 
perai que de celui de mademoiselle Gervais, qui, dans un 
moment, a fait bruit dans toute la France, et pour lequel 
elle avait obtenu un brevet d'invention. 

Si Ton en devait croire les inventeurs, cet appareil 
procurait une augmentation de dix à quinze pour cent de 
produit; le vin devait avoir un parfum plus exquis, plus 
de couleur et plus de force que par les procédés ordi- 
naires : tous ces faits étaient attestés surabondamment. 
Le midi de la France s'était laissé enthousiasmer : on 
n'avait vu qu'à travers le prisme de la nouveauté. Cet 
appareil fut employé dans nos pays , et les résultats qu'on 
croyait avoir trouvés en Languedoe furent tout différens 
en Bourgogne. 

Cet appareil consiste dans un couvercle en bois lu té sur 
la cuve, avec du plâtre ou de l'argile, au milieu duquel 
est une ouverture pour recevoir un grand chapiteau en 
ier-blanc, enveloppé d'un réfrigérant. Du sommet du cha- 
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piteau partent deux grands tuyaux qui vont plonger dan» 
un vase rempli d'eau ; et, crainte d'explosion , l'un d'eux 
est muni d'une soupape de sûreté. 

Trois propriétaires négocians firent à Beaune des expé- 
riences comparatives avec cette machine : l'appareil lut 
adapté avec soin à des cuves d'environ douze à quinze 
pièces de vendange. Pareilles cuves , non garnies de l'ap- 
pareil , avaient été disposées dans le même local , et l'on 
avait eu la précaution de mettre autant de raisins de 
même qualité dans Tune que dans l'autre. La cuve 
restée à l'air libre entra promptement en fermentation : 
au sixième jour, le décuvage eut lieu, et le vin qu'on en 
obtint était excellent ; celle au contraire qui était garnie 
de l'appareil Gervais ne commença à fermenter d'une 
manière prononcée qu'au douzième jour, et ne fut décuvée 
que le quatorzième ou quinzième jour. Le vin qui en pro- 
vint avait un goût âpre , un peu acide et désagréable ; 
la quantité qu'on en obtint fut la même que celle de la 
cuve laissée a l'air libre. 

Le vin a conservé long-temps le goût en quelque sorte 
carboné qu'il avait contracté sous l'appareil; le soutirage 
et le collage l'a un peu affaibli : mais il était loin de 
valoir le premier. Aussi je doute que l'appareil Gervais 
soit jamais employé dans nos contrées. 

Quoique cet appareil n'ait pas rempli le but qu'il avait 
annoncé d'augmenter la vinosité de la cuve, et de donner 
quinze pour cent de plus en produits , cependant il a 
fait quelque bien en portant les méditations des chimistes 
sur la fermentation, et leurs conseils peuvent avoir d'im- 
portans résultats pour les pays vignobles. 

Suivant M. Gay-Lussac, il y a de l'avantage à couvrir 
les cuves en fermentation, pour défendre le vin du contract 

i5. 
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de l'air. C'est une pratique adoptée dans les contrées mé- 
ridionales de la France, et l'abbé Rozier l'a recommandée 
depuis long-temps. Cette précaution ne doit pas se pren- 
dre au début de la fermentation , à raison de la couche' 
épaisse de gaz acide carbonique qui préserve la cuve du 
con tract de l'air, mais bien lorsque la fermentation ap- 
proche de son terme, afin, dit ce savant chimiste, de 
préserver de toute acescence le liquide contenu dans la 
cuve. 

Dans nos villages de la plaineoù le vin est très-commun, 
on est dans l'usage de couvrir la cuve, au moment où l'on 
vient d'y jeter les derniers raisins, d'une couche de glaise 
épaisse d'environ un pouce; mais cet enduit n'est pas placé 
dans l'intention d'augmenter ou de perfectionner les pro- 
duits, seulement d'empêcher que le contact de l'air ne fasse 
aigrir les couches supérieures de la cuve , ou qu'il ne sur- 
vienne de la moisissure , accident ordinaire aux cuves de 
raisins gamays. Quand la fermentation est bien établie, elle 
repousse en haut le lit de glaise; on l'enlève, et peu de jours 
suffisent alors pour arriver au point de décuvage. 

Ces précautions sont inutiles pour les cuves qui con- 
tiennent des raisins cueillis dans les vignes de la côte : 
si l'année a été chaude, la fermentation commence à s'é- 
tablir au bout de quelques heures, et la cuve arrive au 
point d'être décuvée en vingt-quatre ou trente-six heures. 
En 1819 , les raisins ne restèrent pas en cuve plus de 
trente heures: lorsqu'il fait froid, au contraire, la fermen- 
tation ne commence qu'au troisième ou quatrième jour , 
et le décuvage a lieu au sixième. On a vu des années où 
les raisins restaient en cuve jusqu'au huitième et même 
dixième jour: heureusement elles sont rares, car c'est 
toujours un fâcheux pronostic pour la qualité du vin. 
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L'objet important pour nos vins est de bien saisir l'ins- 
tant du décuvage , afin que le vin n'ait que la fermenta- 
tion nécessaire. M. Gay-Lussac a conseillé un moyen très- 
simple qu'on pourrait utilement employer, c'est d'adap- 
ter sur le bord de la cuve un tube de fer-blanc coudé , 
dont une des extrémités touche presqu'aux raisins et l'au- 
tre descend au dehors. Tant que la fermentation sera 
active , il s'échappera une grande quantité de gaz acide 
carbonique ; du moment où elle cessera , il ne s'écoulera 
plus de gaz, ce dont on s'apercevra aisément en approchant 
une chandelle de l'orilice extérieur : en ce moment la fer- 
mentation est terminée, l'on peut décuver. Chez nous, on 
se sert du gleucomètre dfpuis plusieurs années ; mais 
ce qui décide encore mieux que tous les instrumcns , 
sur l'instant du décuvage y c'est la dégustation: un peu 
d'habitude vous fait saisir le moment précis. 

Quand la fermentation est très-avancée , on fait entrer 
un ou plusieurs hommes absolument nus , qui brassent, 
écrasent et remuent les raisins en tous sens pendant près 
d'une heure. Cette opération de fouler la cuve donne 
une grande quantité de matière sucrée qui n'a pas fer- 
menté encore, et la cuve devient alors plus douce. Bientôt 
après, la fermentation reprend avec plus de véhémence , 
on surveille davantage la cuve , et quand on reconnaît 
que les raisins n'ont pas été suffisamment foulés, on fait 
entrer de nouveau des hommes dans la cuve qui brassent 
encore et mélangent entièrement les rafles avec le moût. 

Ordinairement trois heures après ce foulement, qu'on 
nomme coup de pied , le moment du décuvage est arrivé: 
on s'y prépare en plaçant sur la maie du pressoir quatre 
planches qui forment un carré parfait qu'on désigne sous 
le nom de chambre, ou faire la chambre. Ces planches 
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sont supportées sur des pierres ou des morceaux de bois, 
afin de laisser passer par-dessous le vin contenu dans le 
marc. On dispose ensuite un grand couloir connu sous 
le nom «le bière , fait d'une planche très-longue, large 
d'environ deux pieds, sur les côtés de laquelle sont cloués 
des liteaux de la hauteur de cinq à six pouces. Ce couloir 
s'accroche par Tune de ses extrémités à la cuve,, l'autre 
porte sur la maie, dans le milieu de la chambre. 

Ces dispositions faites, on procède au décuvage : comme 
dans la plus grande partie des pressoirs les cuves ne sont 
pas percées au pied , on les vide par le dessus : cette rou- 
tine vient d'un ancien préjugé; on croit qu'en repassant 
le vin sur le marc qui est sur le pressoir, il prend plus de 
couleur. On aura de la peine à guérir nos vignerons de 
cette erreur qui leur est préjudiciable par la perte du vin 
qui se fait toujours en suivant ce procédé que je vais 
décrire. 

Un homme entre dans la cuve, se soutient au-dessus 
à l'aide d'un grand panier à vendange, et au moyen du 
trident appelé grappe, il remplit des sapines qu'il pose 
sur le couloir dont j'ai parlé, et qui descendent d'elle- 
même sur le pressoir ; à mesure qu'on les vide , un des 
faiseurs de vin les reprend et les donne à celui qui est 
dans la cuve ; il les remplit de nouveau , jusqu'à ce que 
le contenu de la cuve soit entièrement sur le pressoir. 

On conçoit aisément que le vin coule à grands flots; 
il tombe dans une petite cuve placée sous le goulot de 
la maie : comme elle serait bientôt remplie , on dispose 
d'autres petites cuves ou des balongcs proche les unes des 
autres, et on y fait passer le moût au moyen de siphons 
de fer-blanc. 

Le décuvage terminé, les ouvriers se réunissent pour 
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arranger le marc qui , comme je l'ai dit, porte le nom de 
sac ; on l'équarrit aussi bien que possible , au moyen 
d'une pelle et d'un balai : on place toutes les pièces de 
bois dont j'ai parlé pour parvenir au pressurage. D'abord 
on fiebe dans le marc , aux quatre angles , un morceau 
de bois pointu et arrondi que l'on fait saillir d'environ un 
ou deux pieds : ces pieux sont appelés servantes; on place 
ensuite les plancbes qu'on nomme as, par corruption du 
mot ais. Sur ces ais, on dispose en travers trois moyaux , 
autrement marres ; sur ceux-ci , on en pose encore, dans 
le sens opposé, trois autres, et ainsi jusqu'à ce qu'on par- 
vienne à l'arbre ou âbrot. Alors on fait descendre la vis 
et on presse fortement à l'aide de la grue. Cette première 
serrée se nomme abléger : tout le vin qui en sort est en- 
core considéré comme moût et mêlé avec celui qui se trouve 
dans les cuves ou dans les balonges. 

Quand cette opération est faite, on porte le vin dans les 
tonneaux avec les tines, qui tiennent quatre sapines, ou le 
quarteau ; on met trois tines dans chaque tonneau, car il 
est reconnu que le sac contient encore un quart du vin de 
la cuvée. Quand le vin est mis dans les tonneaux à la dose 
que je viens de dire , on s'occupe de couper le marc qui 
est sur le pressoir; on desserre la vis, on ôte les moyaux, 
les ais, et on coupe environ huit pouces du marc tout au- 
tour : un des ouvriers suit le coupeur avec une pelle , et- 
rejette sur le sac tout ce qui est retranché , puis balaie 
avec soin la maie ; ensuite il éparpille sur le sac ce qu'il 
y a jeté. On replace les ais, les marres; on serre le pres- 
soir comme la première fois : c'est ce qu'on nomme pre- 
mière coupée; on en fait une seconde et même une troi- 
sième, en suivant toujours le même procédé. 

Le vin qui sort du dernier pressurage est assez ordl- 
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naireinent acerbe et désagréable au goût. Quelques pro- 
priétaires sont dans l'usage de ne pas le mélanger avec le 
vin de la cuvée, craignant qu'il ne donne un goût peu 
flatteur; d'autres, au contraire, pensent qu'il faut l'y 
ajouter, parce que, disent-ils, il est utile pour la conser- 
vation du vin. Quant à moi, je crois que peu importe 
qu'on l'y mette ou non, il n'influe guère sur le goût ou la 
qualité du vin, car ce dernier pressurage est en si petite 
quantité qu'il ne vaut pas la peine d'en parler. 

Je viens de décrire le procédé le plus général et le plus 
universellement suivi ; mais depuis quelques années il a 
subi d'beureuses modifications. Des propriétaires, calculant 
avec raison les déperditions que le vin cliaud éprouve en 
alcool et en arôme , ont adopté des méthodes plus ration- 
nelles : ils ont fait percer leurs cuves à la partie infé- 
rieure, et adapter au trou un gros robinet. Quand le vin 
est prêt à être décuvé , on dispose les tonneaux à peu de 
distance, et on les remplit immédiatement : au lieu de les 
laisser débouchés comme on le faisait autrefois, ils sont 
couverts aussitôt, sur le trou de la bonde, d'une feuille de 
vigne fixée elle-même par une petite planchette. On use 
de cette précaution parce qu'il reste dans le vin une cer- 
taine quantité de gaz acide carbonique qui a besoin d'être 
expulsé. Peu de jours après, les tonneaux sont scellés avec 
des bondons enveloppés de linge et qui ferment herméti- 
quement. 

J'ai dit plus haut que je donnerais le motif qui a fait 
abandonner l'égrappagc, qui n'a été exécuté que très- 
partiellement et comme essai. Ce motif est fondé sur des 
expériences que je vais faire connaître , car je les crois 
d'une grande importance pour la confection de nos vins. 

Un des plus forts propriétaires des meilleurs crûs de la 
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cote de Nuits voulut, dans une année de très-grande abon- 
dance, essayer diverses méthodes de confectionner son 
vin, et pour cela, il plaça dans quatre cuves situées dans 
une position semblable et d'une capacité égale (16 à 18 
pièces ) , des raisins provenant des mêmes vignes et tous 
absolument de même qualité. Voici comme il procéda : 

Cuve N° 1 . Méthode ordinaire, — Les raisins furent 
écrasés dans les balonges et jetés dans la cuve au fur et à 
mesure de leur arrivée au pressoir. Dix-huit à vingt heures 
après , la fermentation commença à s'établir ; elle continua 
bientôt de se faire avec vivacité. Soixante-quinze heures 
après l'instant où la dernière balonge avait été jetée dans 
la cuve, la fermentation parut s'arrêter; alors on fit en- 
trer , selon la coutume orninaire , deux ou trois hommes 
qui agitèrent, brassèrent et écrasèrent tous les raisins pen- 
dant près de trois quarts d'heure. Dès que ces hommes 
furent dehors de la cuve , la fermentation se rétablit avec 
plus de force : trois heures après , on mit sur le pressoir. 

Cuve N° 2. — Les raisins furent un peu plus écrasés 
dans les balonges que dans la cuve n 1 ; la fermentation 
se développa en même temps , suivit les mêmes phases ; 
mais on ne fit point entrer d'hommes pour agiter les rai- 
sins : on attendit le point de décuvage. , qui se fit un peu 
plus tôt que la première, sans avoir tourmenté la cuve. 

Cuve N° 3. — Le raisin n'a point été foulé; il fut jeté à 
son arrivée de la vigne sur l'égrappoir; les rafles furent 
enlevées avec soin. La fermentation commença un peu 
plus tard que dans les autres ; quand elle fut parvenue à 
son plus haut période et qu'elle tendit à s'apaiser, on fil 
entrer dedans des hommes qui y restèrent prés de trois 
quarts d'heure : le décuvage eut lieu comme dans les deux 
cas ci-dessus. 



Digitized by Google 



23 i CONFECTION DU VIN. 

CUVE N° 4. — Les raisius ont été soumis à l'égrappage, 
la fermentation a été la même que dans la précédente, 
mais on n'a pas donné la foule de deux ou trois hommes : 
le décuvage a eu lieu comme dans les autres. 

Un an après, chacune de ces quatre cuvées à été sou- 
mise à une dégustation répétée, et le vin provenant de la 
cuve n°2 a été trouvé le plus agréable, le plus droit, le 
plus franc, et la coloration était absolument la même que 
dans le vin des trois autres. Ainsi la meilleure méthode à 
suivre pour faire le vin serait de bien écraser les raisins 
en arrivant de la vigne, de les jeter ensuite dans la cuve, 
de laisser la fermentation s'opérer d'elle-même, de ne 
point les faire fouler par des hommes, de procéder au 
décuvage quand le vin aurait atteint le point convenable, 
en le tirant par le bas de la cuve , de le verser immé- 
diatement dans les tonneaux , de couvrir à l'instant la 
bonde de ceux-ci de feuilles de vigne , et de les sceller 
peu de jours après. 

Les expériences que j'ai rapportées ci-dessus, prouvent 
que l'égrappage n'ajoute rien à la qualité de nos vins, 
par conséquent que ce surcroît de travail dans un moment 
où d'ordinaire on est fort pressé , est tout au moins inu- 
tile; cependant on ne doit pas prendre ce conseil d'une 
manière absolue. Il est des années, assez rares à la vérité, 
où le raisin ne présente que trois ou quatre grains, et où 
les grappes sont extrêmement abondantes. On ne voit 
alors, pour ainsi dire, que des rafles». L'égrappage, dans 
ces années-là, ne peut qu'être utile, non pas comme de- 
vant améliorer la qualité du vin , mais pour en faire moins 

i En i83o, la coulure de la vigne fut si considérable qu'il ne resta dans la 
plupart des raisins que quelques grains. Les propriétaires qui lircot égrapper 
s'en trouvèrent bien sous les rapports de qualité et de quantité. 
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perdre; parce que la rafle en absorbe toujours une cer- 
taine quantité, et qu'on ne peut jamais assez exprimer le 
sac, qu'il n'en reste une certaine dose. Aussi quand les 
rafles surabondent, le sac est énorme , et le vin qu'on en 
retire est en très-petile quantité. Telles sont les circon- 
stances où l'on doit faire égrapper. 

Je crois devoir à présent parler de la manière dont on 
procède pour faire le vin mousseux et les vins blancs. 
Le premier se fait avec des raisins rouges, et on a aujour- 
d'hui la conviction que ce sont ceux qui sortent des vi- 
gnobles les plus distingués qui fournissent le meilleur 
vin , et que ce sera toujours des climats les plus fins 
qu'on obtiendra le plus d'avantage et de satisfaction. Leur 
qualité se distingue aussi aisément lorsque les vins sont 
préparés pour mousseux , que quand on les fait en rouge 
cuvé. 

Au lieu d'amener les raisins au pressoir dans les ba- 
longesy on les y apporte avec soin dans des paniers, pre- 
nant bien garde de trop les secouer, parce que, dans les 
bonnes années, les raisins en se tassant d'eux-mêmes, la 
liqueur s'en échappe, et c'est ordinairement la meilleure 
partie. Quand on a placé sur le pressoir tous les raisins 
dont on veut se servir, alors on place les ais , les moyaux 
( marres ), on baisse la roue et on serre assez légèrement. 
Le vin qui s'écoule de cette première expression , s'ap- 
pelle.mère-goutte ou première taille. 

On relève aussitôt le pressoir, on refait le sac en rejetant 
au milieu les raisins qui se sont échappés sous les plan- 
ches, on replace les diverses parties du pressoir, on serre 
une seconde fois ; le vin qui s'en écoule se nomme seconde 
taille ; il équivaut à la première. 

On fait une troisième et même une quatrième taille, 
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niais alors le vin en sort rosé et n'a pas la qualité des deux 
premières. On rejette sur les cuves de raisins communs 
ceux qui viennent d'être ainsi pressurés; la matière colo- 
rante s'y trouve en grande quantité, et ils ajoutent à la 
qualité du gamay. 

On remplit des tonneaux neufs jusqu'aux trois quarts 
avec les vins des différentes tailles. On les laisse fermenter 
à découvert pendant près de quinze jours; ce temps 
écoulé on remplit entièrement les tonneaux, et on les 
scelle avec un hondon fortement fixé. 

Dans le courant de janvier, on le soutire, et aussitôt 
après on le colle. Six semaines après on lui donne un se- 
cond collage , et si dans le mois d'avril on reconnaît que 
le vin n'a pas atteint toute la transparence convenable, on 
le soutire et on le colle pour la troisième fois. 

Dans le cours de mai, ce vin est mis en bouteille, et 
on ajoute dans ebacune une petite dose de liqueur. Cette 
liqueur se compose de parties égales du vin dont il est ici 
question, et de sucre candi ; elle est mise ordinairement à 
la dose de trois pour cent. La bouteille est ficelée , scellée 
avec un fil d'arclial , et placée en tas dans un magasin où 
la température est à peu près uniforme. On la laisse dans 
cet état passer l'été : c'est le temps de la casse. La fermen- 
tation qui s'opère avec force , en faisant dégager une 
grande quantité de gaz acide carbonique, remplit la bou- 
teille au-delà de ce qu'elle peut en contenir et en fait bri- 
ser un grand nombre : quand il ne s'en casse que 15 pour 
cent on s'estime fort heureux, car on a vu quelquefois 
cette casse s'élever jusqu'au tiers et même plus. 

Au mois de septembre et souvent plus tard , quand le 
travail de la fermention est opéré , il se fait un dépôt très- 
considérable sur la paroi inférieure de la bouteille; oa 
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procède alors au soutirage : chaque bouteille est placée 
dans une case sur un plan légèrement incliné, le goulot 
en bas, afin de faciliter la précipitation du dépôt; on donne 
une légère secousse à la bouteille, ce qu'on peut appeler 
le coup de main. Au bout de quelques jours on donne 
une nouvelle secousse , et on incline d'avantage la bou- 
teille; enfin après une troisième ou quatrième secousse 
on voit si le dépôt se détache bien : s'il en est ainsi, le gou- 
lot est placé en bas sur une planche percée. On examine 
de temps en temps; et quand le dépôt est entièrement 
tombé sur le bouchon, on procède à l'opération qu'on 
nomme dégorger. L'ouvrier place sous son bras la bou- 
teille, le goulot en bas, brise le fil d'archal et la ficelle 
qui tiennent le bouchon ; il sort avec bruit du cou de la 
bouteille à l'instant même , et le dépôt le suit; on relève 
avec promptitude la bouteille, le dégorgement est opéré. 
On examine avec attention si le vin n'offre aucun nubé- 
cule , car s'il en offre un , quelque léger qu'il soit , on? 
ajoute dans chaque bouteille une très -petite dose de 
colle et en même temps une certaine quantité de liqueur, 
dont on varie la mesure selon la qualité du vin : la bou- 
teille est coiffée d'un nouveau bouchon, maintenu, comme 
la première fois, avec du fil d'archal et de la ficelle. 

Deux ou trois mois après cette opération on procède, 
comme la première fois, à un nouveau dégorgement. 
Comme le dépôt est beaucoup moins abondant et qu'il se 
détache plus aisément, la bouteille a moins besoin de res- 
ter long-temps inclinée. Le dégorgement opéré , on ajoute 
encore un peu de liqueur, si la chose est jugée convenable. 
Un troisième soutirage est souvent nécessaire ; on y pro- 
cède, après quelques mois, de la même manière que je 
viens de le dire. 
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C'est ordinairement vers le mois de mai de la seconde 
année que ce vin peut être livré au commerce; en sorte 
qu'une bouteille de vin mousseux ne peut être bue que 
dix-buit à vingt mois après qu'il a été récolté ; c'est même le 
plus tôt qu'on peut le faire, car à mon avis le véritable 
moment de le boire est le trentième mois après qu'il est 
sorti de la vigne. On voit, par ce court exposé , combien 
de soins et de peines exige la préparation du vin mous- 
seux ; et les dépenses considérables qu'elle occasionne ren- 
dent raison du haut prix auquel le marchand est toujours 
forcé de le taxer. 

Maintenant je dirai un mot sur les vins blancs, dont la 
confection est tout-à-fait différente des vins rouges. Dès que 
les raisins sont cueillis , on les apporte dans des balonges 
ou dans les grands paniers sur le pressoir, où, à mesure 
qu'ils arrivent, un homme ou deux ayant aux pieds de 
gros sabots, les broient, les écrasent de leur mieux; 
quand ils ont agi ainsi sur tous les raisins de la récolte , 
ils les arrangent en sac, comme je l'ai dit en parlant du 
vin rouge , et les pressurent seulement trois fois au lieu 
de quatre. 

Dès qu'il y a une certaine quantité de vin blanc écoulée 
dans la petite cuve qui se trouve sous le pressoir, nos vi- 
gnerons ont soin de l'entonner dans des tonneaux neufs 
qui ont été bien lavés à l'eau bouillante , si c'est du bon 
vin , ou de liage blanc, si ce sont des gamays blancs. Sans 
cette précaution de mettre de suite le vin dans les ton- 
neaux, ou de les laver quand ils sont neufs, le vin blanc 
prend bientôt une teinte jaune, qui le déprécie aux yeux 
des acheteurs. Cette teinte est une maladie; elle lui fait 
perdre même une partie de ses qualités. 

Le marc des raisins, soit rouges, soit blancs, lorsqu'il 
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a été bien pressuré, est vendu aux distillateurs qui en 
tirent un assez bon parti pour la fabrication des eaux-de- 
vie de nos pays, auxquelles on donne le nom d'eaux-de- 
vie de géhenne. Elles ont toutes un goût fort et empy- 
reumatique qu'on ne peut leur ôter, quel que soit le pro- 
cédé suivi à la distillation. J'avais cru, d'après un mémoire 
consigné dans les Annales de chimie ( 1820), que cette 
saveur.dépendait de la pellicule; mais il m'a été démontré 
depuis ; qu'elle était due à une huile âcre fournie par les 
pépins, en sorte que pour enlever ce goût désagréable, il 
faudrait que le distillateur rejetât, autant que possible, 
les pépins contenus dans ses marcs; ce qu'il pourrait faire 
non pas en totalité mais en grande partie, en les passant 
au crible : je doute , au reste , qu'il s'astreigne à suivre 
ce conseil, car malgré le goût empyreumatique de nos 
eaux-de-vie , elles sont recherchées par la Suisse et les 
bords du Rhin , et font une branche de commerce assez 
avantageuse pour nos pays. 

Les vignerons sont dans l'usage de garder un ou deux 
tonneaux de marc de raisins gamays qu'ils scellent avec soin 
pour que l'air n'y pénétre pas. Au printemps, ils mettent 
de l'eau sur le marc , et après l'y avoir laissé huit ou dix 
jours , ils percent le tonneau , et se font ainsi une boisson 
aigrelette qui n'est pas malfaisante. Dans les mauvaises 
années cette piquette se gâte prompteiuent ; mais en géné- 
ral les vignerons connaissent très-bien le moment de s'en 
défaire avant qu'elle ne puisse devenir nuisible. 



Digitized by Google 



2iO 



DE LA QUALITÉ DU VIN 



CHAPITRE IX. 

De la qualité du vin. 

La qualité des vins de première distinction , dans le dé- 
partement de la Côte-d'Or, varie à l'infini : 1<> par la na- 
ture du sol. Je crois avoir suffisamment démontré l'in- 
fluence de la terre sur les productions de la vigne, pour 
n'en pas parler ici. 

2° Par l'exposition. La meilleure que l'on puisse choisir 
est celle qui incline à l'est-sud-est; telle est la situation du 
Montrachet, du Santenot, des Champans, du Corton, du 
Saint-George, de la Tâche, de la Romanée, du clos de Vou- 
geot, des Musigny et du Chamhertin. Il est certainement 
une foule de climats qui sont placés dans une très-belle 
exposition et qui ne donnent que des produits médiocres : 
on ne doit attribuer cette mauvaise qualité des raisins 
qu'à une terre qui ne convient pas, qui est froide et hu- 
mide , et qui ne contient pas les principes constitutifs dont 
j'ai parlé. 

3° Par les qualités du plant. Le cépage est d'une haute 
importance. J'ai fait connaître le plant qui est le plus gé- 
néralement cultivé, et celui auquel tout bon vigneron doit 
s'attacher et chercher à provigner. Il doit surtout se tenir 
en garde contre certains plants qui , bien sûrement, pour- 
raient par suite changer la qualité de nos vins. 

4° Par les influences atmosphériques, comme on a pu s'en 
convaincre par le tableau du chap. vm. Les années précoces 
sont toujours les plus avantageuses à la qualité du vin , 
mais ce sont précisément celles où l'on en fait le moins; il 
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est rare qu'on n'éprouve pas dans nos pays quelques ge- 
lées en avril , et si la vigne est développée tout est perdu, 
ou du moins en grande partie. Il ne faut pas croire que 
la chaleur seule suffise pour faire du bon vin, il faut 
qu'elle soit tempérée par de légères pluies de temps en 
temps. Lorsque le ciel est constamment sec, le grain se 
durcit, se développe mal, souvent même se dessèche, et 
ne donne alors qu'un vin de médiocre qualité. 

5° Par la culture. On ne saurait croire combien les tra- 
vaux qu'on exécute dans les vignes ont d'influence sur la 
nature du vin. Des propriétaires, trop avides, font quel- 
quefois couvrir de fumier une vigne qui leur parait affai- 
blie : l'année suivante elle a une vigueur extraordinaire, 
on provigne plus qu'on doit faire , la vigne pousse une 
grande quantité de raisins , mais ces raisins pleins de sève 
contiennent au-delà de toute proportion, de l'eau et de 
l'albumine végétale , et le vin qui en provient est sujet à 
une foule de maladies et ne se garde pas. Je suis bien 
éloigne de blâmer ceux qui mettent tous leurs soins à 
bien cultiver la vigne, mais il y a loin d'une bonne cul- 
ture à celle qui est en excès. La première fait rapporter 
à la vigne ce qu'elle doit et en bonne qualité; la seconde, 
des produits trop abondons, et d'une qualité factice et 
trompeuse. Ceux qui font de nos vins leur seul commerce, 
devraient bien s'attacher à prendre des informations, 
même minutieuses, à ce sujet: ils éprouveraient souvent 
dans l'étranger moins de désagrémens, et moins de perte 
pour eux. 

6° Par les procédés employés à la confection du vin. Je 
ne reviendrai pas sur cet objet; ce que j'ai dit plus haut 
me semble suffisant , pour faire connaître combien la ma- 
nière de faire le vin influe sur ses qualités. 

16 
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7° Knlin par une multitude de circonstances qui peu- 
vent l'améliorer ou le détériorer. En ellet, on voit se dé- 
truire quelquefois en peu de jours l'espérance d'une bonne 
récolte, au moment même delà vendange; ainsi en 1756, 
en 180i, en 1826, des pluies abondantes qui survinrent 
quelques jours avant la vendange , firent blettir une partie 
des raisins, et donnèrent au vin un goût qui n'était ni de 
pourriture ni de moisissure , mais fort désagréable, et qui 
s'est toujours conservé même en vieillissant. En 1826, les 
cantons qui vendangèrent avant les pluies, la côte de 
Nuits par exemple, eurent des vins francs et de bonne 
qualité. On ne peut donc attribuer cette saveur détesta- 
ble qu'à la grande pluie qui précéda la vendange, puisque 
ceux qui furent vendangés auparavant n'eurent point de 
mauvais goût. 

Je ne m'étendrai pas davantage sur les causes de la va- 
riété dans les qualités, ce que j'ai dit précédemment me 
parait suffisant ; je m'occuperai maintenant des parties 
constituantes, et, pour mieux dire, intrinsèques du vin, 
pour qu'il ait toutes les propriétés qu'on lui désire. 

Nos grands vins de choix proviennent, ainsi qu'on sait, du 
plant noirien ou pineau, des meilleurs sols et de l'exposition 
la plus favorable. Dans les années propices , quand ils ont 
été décuvés au degré convenable, ils doivent avoir, 1° une 
belle couleur veloutée; 2° du corps, c'est-à-dire un certain 
degré de dureté ; 3° un arôme ou bouquet qui est propre 
à nos vins; 4° de la spirituosité ; 5° enfin beaucoup d'a- 
grément au goût, qu'on appelle finesse dans nos pays. 

1° La couleur rouge veloutée est le résultat d'une so- 
lution du principe colorant qui est attaché à la partie in- 
terne de la pellicule , au moyen de la fermentation. Ce 
principe n'est jamais plus abondant que dans les années 
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chaudes el légèrement humides : aussi est-ce dans ces cir- 
constances qu'on ohtient la plus helle couleur. Cepen- 
dant il est des années où le vin est hien coloré sans avoir 
aucune autre qualité distinguée. 

J'ai cru long-temps que le principe colorant du raisin 
était une matière résineuse qui ne dissolvait jamais mieux 
que quand il y avait beaucoup d'alcool dans le vin ; el ce 
qui semblait confirmer mon opinion, c'est que du vin de 
belle couleur, aussitôt après sa confection, en acquérait 
une beaucoup plus vive : j'ai été bientôt dans le cas de 
reconnaître que c'était une erreur, en faisant les opéra- 
tions que je vais décrire. M. Bailly, pharmacien à Beaune, 
et très-versé dans la chimie, m'a rendu de grands ser- 
vices dans ce travail. 

Nous avons dépouillé de leur enveloppe des grains de 
raisins noirs bien murs, nous avons laissé macérer cette 
pellicule, pendant quelques heures, dans l'alcool chaud, 
et il n'en a pas été coloré , preuve que ce n'est pas cette 
substance qui aide au développement de la couleur, et 
que la matière colorante n'est point une résine mais une 
substance de nature gommeuse. 

Nous avons introduit dans de l'élher sulfurique très- 
concentré, une certaine quantité de pellicules, sans obte- 
nir aucune espèce de coloration. 

Nous en avons mis dans de l'acide acétique, et peu d'in- 
stans après la liqueur a pris une teinte rosée assez forte. 

Ce même phénomène a eu lieu dans l'acide tartarique; 
la liqueur nous a paru un peu plus rouge. 

Nous en avons fait macérer dans de l'eau distillée qui, 
peu d'instans après, se colora assez fortement en beau bleu. 
L'acide sulfurique, introduit dans une petite portion, fit 
rougir la couleur bleue, et peu à peu la convertit en orangé. 

16. 
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Quelques gouttes de potasse produisirent un effet très- 
marqué : la liqueur devint d'un bleu très-foncé, et même 
en la délavant dans une plus grande quantité d'eau, le li- 
quide conservait encore sa couleur bleue. 

Nous avons conclu de nos expériences que la matière 
colorante du raisin est une substance gommeuse, sut gerie- 
ris, qui rougit dans les acides végétaux, qui bleuit forte- 
ment les alcalis, et à laquelle on pourrait donner le nom 
iYnvine. 

Dans les années froides et pluvieuses, quand le raisin 
n'est qu'à moitié mur, il y a peu d'urine, et le peu qui s'y 
trouve est encore décoloré par l'acide tartarique toujours 
abondant dans les raisins verts ; c'est à ces causes qu'on 
peut attribuer le peu de coloration de nos vins. J'ai fait un 
essai à ce sujet. En 1829, les vins ordinaires étaient verts 
et contenaient beaucoup d'acide : au moment de tirer la 
cuve je fis mélanger dans une certaine quantité de ce vin, 
de quatre à cinq onces de potasse pure, par tonneaux de 
vin présumés, que l'on jeta sur la cuve ; je la fis brasser 
fortement, et on procéda au décuvage : mon vin prit une 
coloration double de celle qu'il avait , et le tartrate acidulé 
de potasse, qui se forma, fit perdre à mon vin une grande 
partie de son acidité. Il s'est très-bien comporté , au bout 
d'un an il était excellent. 

Dans certaines années où le vin est de mauvaise qua- 
lité , on obtient cependant une couleur assez belle ; cette 
circonstance est due à une grande solution du principe 
colorant dans l'eau des raisins, et à ce que l'acide tartari- 
que a saturé tout ce qui en était susceptible ; l'uvine, restée 
libre , donne alors de la couleur au vin. 

Dans les années chaudes, on obtient en général une trés- 
Jjelle coloration *, il y a beaucoup plus d'uvine , parce qu'il 
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y a plus de maturité et moins d'aride tartariquc , deux cir- 
constances propres à favoriser la coloration. Cependant 
il est à remarquer que , même dans les années les plus 
convenables à la végétation de la vigne , on n'obtient pas 
toujours des vins très-colorés, cela dépend ordinairement 
de l'atmosphère : si elle a été constamment sèche , la pel- 
licule du raisin est endurcie et l'uvine se dessèche , le vin 
est très-bon, quoique sa couleur soit légère; mais si Pat- 
mosphère a été chaude, et tempérée de temps en temp» 
par des pluies douces , la pellicule amollie par ces rosées 
se surcharge à la partie interne d'une plus grande quantité 
de matière colorante, et le vin, dans ces années favora- 
bles, réunit à la fois la bonne qualité et la belle couleur. 
Il est passé en quelque sorte en proverbe dans nos pays , 
que le vin sera bon quand il se colore dans le tonneau pen- 
dant les premiers mois de sa confection. Ce phénomène 
n'a lieu que parce qu'une portion de l'acide tartarique , 
suspendu dans le vin et qui en avive la couleur en rouge 
faible, tombe au fond du vase, s'y cristallise , et la couleur 
débarrassée de cet acide reprend sa teinte naturelle. Le 
vin, dans ce cas, ne devient souvent pas d'une meilleure 
qualité, il perd son acidité, et c'est déjà une grande amé- 
lioration. 

2<> On dit qu'un vin a du corps, ou qu'il est moelleux, 
quand, en le buvant, on lui trouve au goût une légère 
dureté; il faut que cette dureté soit contenue dans de 
justes bornes : si elle manque , le vin est fade , ou pour me 
servir de l'expression du pays, il est mat; si, au contraire, 
il a trop de corps , il n'est pas agréable à boire , il faut 
attendre long-temps pour qu'il devienne potable. 

Les vins de la côte de Nuits sont dans ce dernier cas : ils 
sont durs les deux premières années, leurs qualités sem- 
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Meut être enveloppées : peu h peu l'enveloppe se dissipe, et 
ils n'offrent plus alors qu'un vin qui a beaucoup de corps el 
un goût parlait. En spécifiant ici le vin de la côte de Nuits, 
je ne veux pas dire qu'il n'y ait que lui qui soit dans ce 
cas. Tous les bons crûs de la côte de Beaune en sont de 
même dans les bonnes années, mais ceux-ci ont cela de 
particulier, qu'ils sont plus tôt prêts à boire. 

Cette dureté du vin me paraît appartenir à un déve- 
loppement considérable d'alcool qui a dissout une partie 
du tannin contenu dans la pellicule. Cette substance se 
dépose à la longue dans la lie, et plusieurs collages suffi- 
sent souvent pour faire perdre la dureté du vin : on peut 
d'ailleurs s'assurer qu'il se trouve un peu de tannin , en 
laissant macérer un morceau de fer dans du vin nouveau : 
celui-ci contracte bientôt une couleur noire foncée qui 
indique la formation d'un gallate de fer. 

3° L'arôme ou bouquet, est une qualité toute particu- 
lière aux bons vins de notre côte. Quand ces vins sont ar- 
rivés au moment d'être bus, il ont un bouquet percepti- 
ble par le goût et l'odorat, que j'ai toujours comparé à 
•une très-légère odeur de vanille. 

Je me suis souvent demandé à quoi l'on pouvait rappor- 
ter cet arôme , qui n'appartient à un haut degré qu'à nos 
vins , comment le soumettre à l'analyse ? C'est un principe 
si subtil, si fugace, qu'il est impossible de le recueillir 
pour être traité par des réactifs. Ce bouquet ne tient point 
au principe colorant , car on le retrouve dans les vins les 
plus vieux qui ont perdu toute couleur; il n'appartient 
pas au principe alcoolique, puisqu'il existe encore dans les 
vins affaiblis par la vétusté : il se perd dès que le vin tend 
à s'acidifier; mais quand il tombe à l'amer, il ne disparaît 
pas entièrement. Je suis donc fondé à croire que ce bou- 
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quet, si flatteur au goût, n'est qu'une huile essentielle 
qui se trouve dans une si faible proportion qu'il est im- 
possible de l'extraire. 

Feu M. Bose attribuait cet arôme presque uniquement 
au choix du plant, c'est-à-dire au pineau ou noirien, qui 
était doué spécialement de cette propriété. Il est possible 
que ce genre de cépage soit plus disposé qu'un autre à le 
fournir, mais je suis tenté de croire que le sol y contribue 
plus encore que le plant; et en effet, nous remarquons 
que certains terrains le fournissent ou plus pénétrant, ou 
en plus grande quantité. Vollenay est privilégié sous ce 
rapport; la Romanée et le Saint-George se distinguent 
surtout par un bouquet exquis. Les vins de Nuits offrent 
aussi un arôme délicieux , lorsqu'ils commencent à se dé- 
pouiller, ce qui arrive vers la seconde année. 

Nos bons tonneliers, accoutumés à déguster, tous les 
ans, une certaine quantité de vins de tous les climats, 
savent distinguer au goût les vins de chaque village. C'est 
le bouquet qui est inhérent à chacun d'eux qui les leur 
fait reconnaître ; il est même rare qu'ils se trompent pour 
peu qu'ils aient l'habitude de goûter le vin. Comment ne 
la contracteraient-ils pas quand on pense que quelques 
tonneliers, dans les années où le vin est réputé de bonne 
qualité, goûtent, dans l'espace de quelques jours seule- 
ment, jusqu'à deux mille pièces de vin? Et souvent quoi- 
que la langue et le palais soient échauffés par une dégus- 
tation presque continuelle de vins nouveaux et très-vifs , 
ils n'en sentent pas moins le plus léger défaut d'une pièce 
de vin , soit qu'elle ait un faible goût de fût, soit qu'elle 
soit moins franche que les autres. 

Ces connaissances s^acquièrent, comme je l'ai dit, par 
l'habitude; mais si on les obtient, c'est que le bouquet, 
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qui ressemble à une fleur qu'un rien flétrit, est pour îe 
dégustateur un guide assuré qui l'empêche de se tromper; 
quand on ne l'y retrouve plus, c'est que le vin a éprouvé 
quelque avarie, il n'est plus ce qu'il doit être. 

1° La spirituosité de nos vins n'est, à proprement 
parler, connue que par le palais des gourmets. On n'a fait 
encore aucune expérience comparative sur cet objet im- 
portant; il faudrait entreprendre une longue suite d'essais 
qui embrasseraient, d'une manière large, tout ce qu'on 
aurait à dire sur ce sujet. Il serait utile d'examiner le vin 
provenant d'un même climat, d'un même plant, de la 
même exposition; d'apprécier les différences qui résultent 
des mélanges de raisins cueillis en divers cantons ; de tenir 
note du poids spécifique des moûts, et de la manière dont 
s'est opérée la fermentation. Il faudrait encore faire ces 
observations pendant plusieurs années. 

Ces connaissances conduiraient à des résultats qui pour- 
raient devenir un jour d'une haute importance pour nos 
pays. En attendant que ces expériences soient faites, je 
donnerai succinctement un aperçu de ce que j'ai obtenu, 
conjointement avec M. Pautet, de diflerens vins que j'ai 
soumis à la distillation. 
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L'alcool provenant du premier vin avait une odeur très- 
suave et un goût flatteur; on eût dit qu'il partageait tous 
les agrémens du vin dont il provenait. M. le comte Chap- 
tal, en parlant de l'arôme , dit qu'à l'exception du premier 
liquide qui passe à la distillation , et qui conserve un peu 
de l'odeur particulière du vin , l'eau-de-vie qui vient en- 
suite n'a plus que les caractères qui lui appartiennent 
essentiellement 1 . Cependant, dans ce cas particulier, l'a- 
rôme s'est conservé jusqu'à la fin de la distillation. 

L'alcool provenant de la seconde e»pèce de vin avait 
quelque chose de moins lin , de moins délicat, mais il avait 
un goût agréable ; tandis que celui qui avait été fait avec 
un vin de qualité inférieure n'avait aucun parfum , je dis 
plus, c'était une eau-de-vie très-commune. 

Le degré de spirituosité de nos vins est donc plus con- 
sidérable dans ceux d'une qualité supérieure que dans 
ceux d'une qualité inférieure , et cependant les moûts de 
ces vins présentent peu de différence au gleucomètre. 
Cela dépend des divers principes qui constituent le raisin, 
qui diffère essentiellement selon le plant et le sol qui l'a 
produit. 

Tout raisin contient un principe qui ressemble au glu- 
ten animal % du sucre, de l'albumine végétale, de l'acide 
malique , du tartre et de l'eau. C'est de la juste proportion 
de chacune de ces parties que provient là qualité du 
vin. Si le sucre prédomine, le vin est doux et liquoreux : 
tels sont beaucoup de vins du midi; si, au contraire, 
l'abumine végétale eût un excès , il est acide : tel est le 
cas particulier de la plupart de nos vins gamays dans 

» L'Art défaire le Vin, par M. Chaptal. 

* Ce principe a été nommé glaiadine ou gtiadine, par Taddey, du mot grec 
glia, gluten. 
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les années humides et froides. Le gluten est le principe 
fermentescible : il existe dans presque tous les fruits. H 
faut bien se garder de le confondre avec le principe su- 
cré ; on les rencontre presque toujours ensemble : dès 
qu'ils se trouvent dans une situation convenable, ils chan- 
gent promptement de nature. Le sucre tend de suite à la 
fermentation, et c'est aux altérations qu'il éprouve qu'est 
du l'alcool, tandis que l'albumine végétale ne tend qu'à 
s'acidifier. 

On a proposé de remédier à l'inconvénient qui résultait 
de la surabondance de l'albumine végétale par des addi- 
tions de sucre ou de miel. Quelques propriétaires ont 
essayé de corriger ainsi leurs vins, dans les années où 
il n'y avait que peu de principe sucré. Ils ont suivi assez 
exactement les préceptes qu'a donnés à ce sujet le savant 
Chaptal. On a fait du meilleur vin, qui s'est bien gardé, 
qui avait un très-bon goût; mais ce vin , je ne sais si je 
me trompe, ainsi préparé, n'était plus du vrai vin de 
Bourgogne. Plus fort , plus spiritueux , plus coloré , il 
avait perdu son bouquet; il approchait des vins méri- 
dionaux 

Cette méthode, à mon avis, n'est admissible pour les 
vins de nos coteaux que dans les années pluvieuses et bu- 
mides. Le moût est alors surchargé d'une quantité d'eau 
très-considérable; la fermentation s'y fait très-difficilement, 
et le vin ne peut avoir aucune qualité : on ne pourrait en 
tirer aucun parti. Dans de telles circonstances, rien n'em- 
pêche d'ajouter à ce moût le sucre qui lui manque , et qui, 
corrigeant l'excès de muqueux, peut produire un vin de 
bon goût. Les anciens employaient un procédé analogue r 

i Je n'entend* parler ici que des vins de première qualité , la réputation de 
la Bourgogne ne reposant que sur ces vins. . • 
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en faisant bouillir le moùl et évaporer l'eau surabondante; 
ils concentraient ainsi les parties sucrées, et ils obtenaient 
des résultats semblables à ceux que donne l'addition du 
sucre. 

Dans les années chaudes , où le principe sucré l'em- 
jwrte sur le muqueux , c'est une grande erreur de croire 
que le sucre puisse être ajouté avec avantage ; on l'y met , 
à mon sens, en pure perte, puisque nos vins ont toutes les 
qualités requises. Cette addition est tellement inutile que 
dans les pays méridionaux, par exemple, où le principe 
saccharin est en excès , on est obligé , dans certaines an- 
nées , d'ajouter de la levure pour rendre la fermentation 
plus active; ou bien on est forcé de garder les vins un 
grand nombre d'années avant que la fermentation en soit 
complètement achevée. 

Le fait suivant vient à l'appui de ce que je viens de 
dire. M. Julia-Fontenelle, professeur de chimie, distilla à 
Narbonne, en 1804, des vins de Rivesaltes , Peyretortes, 
Staget et Bauquets , qui avaient alors deux ans. Ces vins , 
les meilleurs du Roussillon , lui fournirent à la distillation 
vingt-cinq pour cent d'alcool à vingt-deux degrés, tandis 
que dix-sept ans après, ces mêmes vins distillés lui don- 
nèrent les mêmes quantités à 23° 4. 

Il est incontestable qu'en ajoutant du sucre aux vins on 
leur donne le principe alcoolique en grande masse ; mais 
il faut bien se pénétrer que, dans les années chaudes et 
propices, cette addition ne peut en accroître la qualité ; 
qu'elle a au contraire le désavantage de retarder l'instant 
où le vin sera bon à boire , ce qui est toujours défevora- 
ble pour le propriétaire et le marchand. Je dis plus , on 
peut même , par des additions exagérées de sucre, ne pas 
obtenir ce que l'on désire , car il faut absolument avoir 
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une certaine dose de tartre dans le moût pour obtenir une- 
bonne fermentation , ainsi que l'ont démontré les expé- 
riences du marquis de Bullion. Si l'on sature par le sucre 
tout le tartre du moût , la fermentation en sera suspen- 
due, et peut-être même empêchée pour un temps plus ou 
moins long. 

Contentons-nous donc , lorsque l'année est favorable , 
des avantages qui nous sont donnés , sans recourir à des 
améliorations souvent imaginaires , et réservons pour les 
années froides , humides et tardives, les ressources que 
la chimie nous a créées. Si, dans ces circonstances, nous 
n'avons pas de vin de Bourgogne , nous pouvons en avoir 
de bon goût, et que l'on peut admettre sur les meilleures 
tables comme grands ordinaires ou vins de rôti. 

J'ai fait plusieurs expériences pour connaître la mesure 
d'alcool que les vins de qualité supérieure de différens 
crûs pouvaient contenir. Elle est presque la même dans^ 
tous, ou la différence est si peu de chose qu'elle n'est pas 
sensible. J'ai fait quelques épreuves sur la pesanteur spé- 
cifique des divers moûts de bon vin , les différences ne 
sont pas perceptibles. D'où j'ai conclu et avec fondement 
que la bonté et la supériorité des vins de tels ou tels cli- 
mats étaient le résultat de principes inhérens à nos vins , 
et qui provenaient du plant , du sol et de son exposition , 
et non de la plus ou moins grande quantité d'alcool. En 
sorte qu'on peut affirmer que nos vins se refusent à toute 
analyse chimique , et qu'il n'y a que le goût seul qui puisse 
bien en apprécier les qualités, la valeur et le mérite. 

Ce dont je me suis convaincu, et que je puis donner 
comme un fait positif, c'est que la distillation des vins de 
nos pays ne pourra jamais devenir une branche utile de 
commerce. Quelle que soit la valeur la plus minime de nos 
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vins , il y aura toujours de l'avantage à les vendre en vin 
plutôt qu'à les convertir en eau-de-vie. Nos vins ordinai- 
res , année commune, ne rendront jamais plus de neuf 
pour cent d'eau-de-vie à vingt degrés , et cependant à 
quelque bas prix qu'on les vende , on en retirera plus du 
double que s'ils étaient convertis en alcool. 

6° La finesse est encore une qualité particulière à nos 
vins : on la reconnaît à une sensation agréable qu'on 
éprouve en buvant un vin d'une cuvée de choix ; il semble 
que cette qualité dépende d'une sorte de délicatesse dans 
les molécules constituantes du vin. Cette propriété leur 
paraît tellement inhérente qu'elle sert à les désigner, 
puisqu'ils sont généralement connus sous le uom de vins 
fins de Bourgogne. 

J'ai dit qu'elle tenait à la délicatesse des molécules ; et 
en effet, nos vins superfins contiennent moins de tartre , 
. plus de spirituosité , une couleur d'un rouge plus brillant, 
et différente en tout de celle du gamay qui est d'un rouge 
tirant sur le violet foncé. Quoique ces propriétés soient en 
quelque sorte appréciables à la vue , elles le sont plus 
réellement au goût ; c'est le palais qui en reconnaît le 
mieux toutes les différences, et qui décide en dernier res- 
sort du plus ou moins grand degré de finesse de nos vins. 

Les vins qui réunissent à un haut dégré toutes les pro- 
priétés que je viens d'énumérer, proviennent des vignes 
que l'on connaît dans le pays sous le nom de tètes de cu- 
vées. Tels sont le Chambertin et le clos de Bèze, à Gevrey; 
à Morey , le clos de Tart ; à Chambolle, les Musigny et 
les Amoureuses ; à Vougeot , le clos magnifique qui en 
porte le nom; à Vosnes, les Romanée, les Richebourg 
et la Tâche ; à Nuits, le Saint-George; à Aloxe, le Corton; 
à Savigny, la Bataillère ; à Beaune, les Fèves et les Grè- 
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ves ; à Pommard , les Épeneaux , le clos de Citeaux ; à 
Vollenay, les Champaus et les Caillerels; à Mursault, le 
Santenol ; à Chassagnc, le Morgeot. 

Immédiatement après ces tètes de cuvées viennent ee 
qu'on nomme dans nos pays les premières cuvées ; elles 
approchent beaucoup des précédentes, mais il leur man- 
que quelques-unes de leurs qualités : c'est à peine appré- 
ciable , cependant les dégustateurs savent le distinguer. 
Ces nuances sont le résultat de la réunion dans la même 
cuve des raisins de divers climats, qui , quoique prove- 
nant des bons terrains en bonne exposition, ne sont pour- 
tant pas d'une nature aussi identique que ceux que Ton 
récolte dans un même canton. Quand les années sont fa- 
vorables , les premières cuvées remplacent les tètes de 
cuvées , et les plus lins gourmets ne sauraient y trouver 
aucune différence. 

C'est à cette cause que l'on doit rapporter ces nuances 
que l'on observe dans les vins de la côte Nuitonne et celle 
de Reaune. Dans la première , assez généralement les cli- 
mats distingués appartiennent au même propriétaire; il 
fait une cuvée avec les raisins de la même vigne : il y a 
alors identité de principes et identité de qualité. Dans la 
cote de Beaune , il y a un morcellement dans les proprié- 
tés vignobles qui est incroyable ; il est impossible que les 
raisins soient partout de même nature : l'amalgame de 
tous ces produits se fait très-bien dans la cuve. Le vin qui 
en résulte est excellent, mais il lui manque cette qualité 
exquise qui distingue si éminemment les vins qui sortent 
d'un seul et même crû, placé dans une belle exposi- 
tion , ayant un sol convenable , et emplanté d'un cépage 
choisi. Si les vins des cantons distingués de Vollenay, 
Pommard , Beaune , etc., étaient confectionnés avec les 
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seuls raisins provenant de ces terrains , je suis convaincu 
qu'ils l'emporteraient sur ceux de la côte de Nuits; je 
n'en veux pour preuve que le vin de Corton et celui de 
vSantenot. Je ne pense pas qu'il y en ait de meilleur dans 
nos pays. 

Après celles-ci viennent les bonnes. Les vins des bonnes 
cuvées approchent des précédentes, mais ils ont moins de 
finesse, quelquefois plus de corps, et souvent ils se dis- 
tinguent par une couleur plus foncée. Les raisins qui 
donnent les vins de cette qualité proviennent de vignes 
qui végètent dans un terrain moins favorable et en 
moins belle exposition; ils ne peuvent jamais équivaloir 
les premières cuvées , ni les remplacer. C'est ce genre 
de vin qui s'est trop multiplié depuis trente ans ; il est 
malheureusement trop abondant , et plus d'une fois il a 
fait tort à nos vins superfins. A ces qualités examinées 
superficiellement, on croirait lui trouver celles des pre- 
mières cuvées, mais il n'en a ni le mérite ni la valeur. 

On donne le nom de cuvées rondes à des vins qui pro- 
viennent de vignes plantées sur les parties les plus éle- 
vées des coteaux, ou tout-à-fait au bas, presque en plaine. 
Ce sont des noiriens ou pineaux qui les fournissent, mais 
le plus souvent c'est dans des terres compactes, argileu- 
ses , mêlées seulement avec une faible quantité de cette 
terre qui couvre la partie moyenne de nos bons coteaux; 
ou si c'est dans les parties supérieures, c'est dans un ter- 
rain maigre, pierreux, et n'offrant que la stricte quantité 
de terrain nécessaire à la végétation. D'après cela , on 
voit que ni le sol ni l'exposition n'ont pu contribuer à 
donner de la qualité à ces vins, qui ont cependant de la 
couleur et du corps, qui manquent de finesse et surtout 
de bouquet. Ils font des vins ordinaires de grande dis- 
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linction : tels sont ceux de Fixiu, Fixey, Marsannay, etc. 

Après les vins dont je viens de parler, on place ceux 
que, en terme du pays, on appelle passe-tout- p*ain, qui 
sont fournis par des vignes plantées moitié noirien , moitié 
gamay . Plusieurs villages ont la réputation de fournir cette 
espèce de vin dans une qualité supérieure , ce sont Puli- 
gny, Mursault,Chorey,Comblanchien,Fixin, Fixey et Mar- 
sanuay, etc. 

Le passe-tout-grain fait, dans les années propices, un 
excellent ordinaire, surtout si l'on a surveillé avec soin 
la fermentation dans la cuve. Il présente une couleur d'un 
beau rouge velouté et brillant, beaucoup de corps, de la 
spirituosité, et un bouquet particulier qui n'est pas sans 
agrément, mais il n'a pas de finesse. Cette espèce de vin 
a encore un grand avantage ; il est moins sujet aux mala- 
dies que les vins fins, et il peut se garder fort long-temps 
sans se détériorer ; souvent même on a recours aux vins 
de cette espèce pour soutenir des vins de première qua- 
lité qui s'affaiblissent, ou qui tendent soit à l'amertume , 
soit à l'acétification. 

Les villages qui forment ce qu'on appelle l'arrière-côte, 
parce qu'ils occupent un plant de collines placées derrière 
la bonne côte; ces villages, dis-je, fournissent en abon- 
dance des vins de la qualité de ceux que je viens d'indi- 
quer; mais ils ne sont bons que dans les années très- 
chaudes : leur exposition sur des sommets plus élevés 
exige une chaleur intense pour qu'il y ait maturité par- 
faite. On distingue parmi les vins des arrière - côtes , 
ceux de St- Romain , Meloisey 1 , Nantoux, Arcenant. On 

i Les vins de Meloisey jouissaient d'une grande faveur dans le XIV» siècle : 
ils étaient vendus presque aussi cher que les Vollcnay. Depuis ce temps, ils 
ont bien déchu. 
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peut classer encore dans cette catégorie , Plombières, Ta- 
ïaut, Fontaine, etc. 

Le dernier vin est le pur gamay ; c'est celui que Toi» 
récolte sur les coteaux de l'Auxois et dans les terres de la 
plaine, dans l'argile peu mélangée de sous-carbonate de 
cbaux. Les raisins de ce plant, comme je Pai déjà dit, ne 
mûrissent passablement que dans les années précoces et 
très-chaudes : aussi ce n'est que dans ces années-là que le 
vin gamay a de la couleur et du corps ; mais il n'a jamais 
un grand degré de spirituosité, puisque le vin gamay de 
1822, année la plus avantageuse qu'ait eue la Bourgogne , 
de mémoire d'homme, n'a donné que onze pour cent de 
son poids d'alcool. Il est des villages où le vin gamay vaut 
mieux que dans d'autres : ceci tient au sol, à l'exposition, 
et même à la culture. On doit citer, parmi ces communes, 
Corcelles-les-Arts, Bligny-sous-Beaune, Couchey, Perri- 
gn y-lez-Dijon ; mais quoique meilleur, ce gamay ne man- 
que pas moins de finesse et de bouquet. 

Les vins blancs offrent moins de variétés que les vins 
rouges; on n'en peut guère compter que trois, savoir : le 
Montrachet, le Mursault, et les ordinaires. 

Le Montrachet a une si grande supériorité sur tous nos 
vins blancs , qu'on peut le ranger seul comme tète de cu- 
vées. Dans les bonnes années, sa légèreté, son parfum , sa 
finesse, son extrême délicatesse, beaucoup d'esprit sans 
sécheresse, une saveur liquoreuse sans fadeur, en font 
un des meilleurs vins qu'on puisse boire : on s'applique 
autant qu'on le peut à le conserver incoloré , et pour cela 
on a soin de tenir le tonneau toujours plein ; avec cette 
précaution , on empêche l'absorption de l'oxigène, qui, en 
s'incorporant avec le vin, le jaunit et lui fait perdre une 
partie de son bouquet et de sa légèreté. 

'7 
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Comme le canton qui produit ce vin délicieux est peu 
étendu, et que d'ailleurs il n'en fournit qu'une petite 
quantité, il se vend toujours très-cher; et malgré son 
pi'ix élevé, il est rare que sa vente indemnise le proprié- 
taire de ses frais de culture et de ses avances. 

Le Chevalier-Montracbet,le Bàtard-Montrachet, les Mur- 
sault, les Blagny, se rapprochent presque tous par leur 
$;oùt et leurs qualités. Moins fins que le vrai Montrachet, 
ils sont cependant très-agréables au goût , et fort spiri- 
tueux ; aussi est-il reconnu qu'ils enivrent très-facilement. 
On doit placer dans cette classe les vins blancs de Fixin 
qu'on récolte dans le clos du Chapitre. Il est encore quel- 
ques climats, sur le territoire de Dijon, qui donnent un 
vin blanc que l'on ne peut mettre ton t-à- fait sur cette 
même ligne, mais qui en approche. Les vins blancs de tous 
ces vignobles sont vendus ordinairement, dans le com- 
merce , au même prix que les vins rouges première qua- 
lité de chacune de ces localités. 

Les vins blancs communs sont toujours plus ou moins 
acides; sans corps ni agrément, ils proviennent tous des 
sols marneux ou'argileux qui leur impriment, en quelque 
sorte , leur médiocre qualité. Dans les bonnes années ils 
conservent, pendant quelques mois, un peu de matière 
sucrée qui n'a pas encore subi la fermentation alcoolique, 
et qui leur donue une saveur légèrement liquoreuse. 
Cette saveur les fait avidement rechercher. Mais qu'ils 
l'aient ou non , ces vins entrent de bonne heure dans la 
consommation, et sont à peu près tout bus dans la pre- 
mière année de leur confection. 

On pourrait, si on le voulait, conserver pendant long- 
temps cette saveur sucrée, en faisant ce que l'on nomme, 
en certains pays, du vin muet. On y parvient par le sou- 
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frage, c'est-à-dire en faisant brûler dans le tonneau, au 
moment où l'on entonne le vin auprès du pressoir, plu- 
sieurs mèches de soufre. Toute fermentation est alors sus- 
pendue, et le vin conserve toute sa douceur. Au bout de 
quelques jours on peut le coller, et on est assuré de boire 
un vin doux, très-clair et limpide. Il est un autre procédé 
fort simple qui a été indiqué , après de nombreuses expé- 
riences sur les moyens d'arrêter toute fermentation vi- 
neuse, c'est d'introduire dans le tonneau une livre ou deux 
de graines de moutarde très-légèrement concassées. Par ce 
moyen, le vin conserve également sa saveur sucrée, et 
n'est nullement altéré par l'addition de ces semences. 
J'observerai seulement que, pour se servir de l'un ou de 
l'autre de ces procédés , il ne faut pas que le vin blanc ait 
éprouvé même un premier degré de fermentation. 

Le vin muet n'est point malfaisant, surtout quand il a été 
collé, et qu'il est dépouillé des substances hétérogènes 
qui le troublent; il est au contraire fort agréable à boire, 
et a quelque analogie avec les vins liquoreux du midi. 

On a encore conseillé l'emploi du plâtre introduit dans 
le tonneau de vin blanc, pour le muter. Uomme je ne con- 
nais point le résultat de cette expérieuce, je ne fais que 
consigner ici ce moyen proposé. Je suis persuadé que l'on 
pourrait sans danger y avoir recours, car il doit s'opérer 
une décomposition chimique de ce sel, dont la base s'amal- 
game avec l'acide tartarique ou avec le malique, et met 
à l'état libre l'acide sulfureux qui détermine la suspension 
de toute fermentation. 

En résumant ce qui a été tenté pour le mutagedu vin, 
on peut en inférer que le moyen le plus certain de l'ob- 
tenir, c'est de dégager dans le vase qui le contient une 
quantité déterminée de gaz acide sulfureux ; que le pro- 

»7- 
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cédé le meilleur pour y parvenir, est de faire brûler un 
morceau de mèche soufrée dans le tonneau lorsqu'il est mis 
au quart , d'agiter la liqueur pour qu'elle s'impreigne du 
gaz, de recommencer l'opération lorsqu'on l'a rempli à 
moitié, enfin de la faire une troisième quand il est aux 
trois quarts. A chaque soufrage il faut avoir grand soin 
de ne pas laisser tomber la mèche brûlée dans le vin, 
parce qu'elle pourrait lui communiquer un mauvais goût. 

Je parlerai plus loin de l'utilité du mulage dans quel- 
ques cas de maladies des vins. Ce que j'ai dit ici suffit 
pour apprendre aux propriétaires des vignobles de cépa- 
ges blancs , l'art de se procurer une boisson agréable, sur- 
tout dans les mauvaises années, où le vin blanc ressemble 
plus à du verjus qu'à du vin. 



CHAPITRE XII. 

Goavernement du vin. — Ses maladies. 

Je croirais n'avoir pas complété la statistique de la vigne 
du département de la Côte-d'Or, si je n'indiquais de quelle 
manière il faut gouverner le vin lorsqu'il est dans les ton- 
neaux : car on peut dire que c'est du soin que l'on en 
prend que dépend sa parfaite conservation. Les diverses 
maladies qu'il éprouve causent souvent des pertes trop 
réelles aux propriétaires, pour que mes observations 
soient sans intérêt. Je donnerai donc le résultat de mes 
expériences , et sur ses altérations et sur les moyens qui 
m'ont semblé les meilleurs et les plus efficaces pour y re- 
médier. L'art de gouverner les vins est tout le métier des 
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tonneliers. Il est livré encore en grande partie à une rou- 
tine très-préjudiciable à noire commerce. On s'imagine 
que quand on a soutiré, houille, et bien scellé les vins, 
on a tout fait. On n'a pas remarqué qu'il existe un travail 
continuel, que j'appellerais volontiers laviedavin y et qu'on 
nomme la fermentation insensible qui, chez nous, mar- 
che souvent d'une manière si rapide qu'elle déroute toutes 
les combinaisons , et qu'elle cause le plus grand tort à la 
réputation de nos vins dans l'étranger, par les détériora- 
lions subites qu'elle détermine. 

Nul v in ne l'emporte sur ceux de la Côle-d'Or pour ta 
délicatesse, le bouquet et l'agrément 1 . Je fais ici abs- 
traction de tout sentiment d'intérêt particulier; je le dis 
parce que je suis convaincu que c'est la vérité. Ils sont 
aussi bienfaisans et salubres qu'ils sont délicieux au palais, 
et cependant on leur préfère, dans les pays lointains, des 
vins qui n'approchent pas d'eux pour la qualité; le seul 
motif de cette préférence est qu'ils sont moins sujets que 
les nôtres à une foule d'avaries. Soignons-les donc comme 
il convient, nous préviendrons les accidens qu'ils éprou-» 
vent, et nos vins l'emporteront sur tous les autres.. 

§ I. Lorsque l'on tire une cuve, les viguerons chargés de 
cette opération n'y mettent souvent aucun soin. On jette 
le moût dans des balonges , ou dans de petites cuves où il 
séjourne quelquefois plusieurs heures : c'est alors seule- 
ment que l'on songe à le mettre dans les tonneaux, et 
toute cette opération se fait en transvasant sapine à sar 
pine 1 le vin d'une cuve dans une autre ou dans les ton- 
neaux. Il se fait pendant tout ce temps-là une forte éva- 

» Vinum Bclncosc super oninia vina repone. 

i Petit baquet fait de bois de sapin , contenant environ dix à doize litres . 
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poi nt ion de matière alcoolique, toujours précieuse, qui 
prive le vin de ce spiritueux évaporé : il s'aère et devient 
plus disposé aux maladies. 

Il serait donc important de remplir les tonneaux au fur 
et à mesure que Ton tire le vin de la cuve; ce vin serait 
moins soumis au contact de l'air; il éprouverait une moin- 
dre déperdition d'alcool, et il conserverait mieux son bou- 
quet. Il est encore une autre considération importante à 
ajouter : en général, les faiseurs de vin sont assez mala- 
droits, ctsouvent ils en perdent beaucoup en transvasant : 
on éviterait des pertes en adoptant le procédé que j'in- 
dique. 

On est dans l'usage de laisser les tonneaux ouverts pen- 
dant près de quinze jours : c'est encore un effet de la rou- 
tine. Autrefois on ne laissait presque pas fermenter les 
raisins dans la cuve, il fallait de nécessité que la fermen- 
tation se terminât dans les tonneaux. Je me souviens d'a- 
voir vu les caves si remplies de gaz acide carbonique, qu'il 
était impossible d'y entrer; une année même des vigne- 
rons, avant voulu braver le danger, faillirent v être 
asphyxiés, on eut même beaucoup de peine de les rappeler 
à la vie. Aujourd'hui on laisse la fermentation s'opérer 
complètement dans la cuve, et on n'en lire le vin que 
quand il est parvenu au terme de la fermentation presque 
complète. On n'a donc plus besoin de laisser le tonneau 
débouché , le vin ne peut qu'y perdre : aussi convient-il 
de placer sans eflforts la bonde sur le tonneau dès l'instant 
qu'il est rempli; il y aura moins de déchet et la fermen- 
tation insensible ne s'en opérera pas moins bien. 

Il est une précaution à prendre relativement aux ton- 
neaux , que je ne saurais trop recommander, et surtout 
dans les années où le vin promet d'être de grande qualité ; 
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c'est de les échauder. Cette opération a un double avantage: 
le tonneau non échaudé absorbe plus de deux litres de vin, 
et il est plus disposé à lui communiquer un goût défavo- 
rable. M. le comte Ghaptal conseille de laver d'abord le 
tonneau à l'eau froide, de la faire écouler, puis d'y mettre 
une pinte d'eau salée bouillante qu'on y agite en tout 
sens; on la vide, et on y substitue une pinte ou deux de 
moût en fermentation. 

Je ne conteste pas l'utilité de cette métbode, mais je 
conseille tout simplement de laver le tonneau neuf avec 
une décoction de feuilles de pécher (un litre ou deux par 
tonneau V; on l'y laisse refroidir, on vide, le tonneau a 
une odeur légère d'amande aiuère qui est agréable et eut 
même temps favorable au vin. Je ne saurais trop recom- 
mander ce lavage , il ne peut être que de la plus grande- 
utilité. 

Nos vins veulent être dans des caves creusées en terre 
à plusieurs pieds, voûtées, fraîches , point trop sècbes r 
ni humides à l'excès, à l'abri des secousses ou des tré- 
moussemens causés par le passage des voitures, ce qui" 
tient la lie continuellement en suspension. Elles doivent 
avoir leurs jours au nord, et la lumière n'y doit péné- 
trer que modérément , il est indispensable qu'elles soient 
éclairées, car l'obscurité absolue détermine une moisis- 
sure qui attaque bientôt les futailles, en pourrit les cer- 
cles, et met dans le cas de perdre des tonneaux entiers 
de vin. Il est encore un conseil important qu'il ne faut 
pas négliger , c'est de ne jamais déposer dans une cave 
où il existe des bons vins, ni bois verts, ni vinaigres, ni 
fromages, ni matières susceptibles d'entrer en fermenta- 
tion , ou de répandre une odeur forte ou désagréable. Le 
sol des caves doit être toujours uni, battu et sablé; il se- 
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rail peut-être encore plus avantageux qu'il fut couvert 
«le dalles; parce moyen, il serait facile d'entretenir la 
propreté, et la propreté îles caves économise toujours un 
soutirage par an. 

§ II. La seconde opération qui se fait sur nos vins est 
le soutirage. 

On n'a aucune donnée positive sur l'instant propice à 
cette opération. Les uus soutirent de bonne heure , d'au- 
tres le l'ont à uue époque reculée ; c'est le caprice qui 
sert de régulateur. Cependant , il est des règles que je 
>ais tracer et qui doivent déterminer de l'instant du sou- 
tirage, qui ne peut jamais avoir lieu d'une manière fixe 
et invariable, puisque les vins n'étant pas de même na- 
ture, tous les ans, exigent que l'on varie les momens du 
soutirage suivant le besoin qu'ils en ont. 

Tous les vins surchargés d'albumine végétale doivent 
être soutirés au solstice d'hiver. Il est donc nécessaire de 
Taire les soutirages des noiriens récoltés dans une mau- 
vaise année , ou dont la qualité semble inférieure , ainsi 
que ceux des gamays , à cette époque. On les dépouille 
d'une grande quantité d'impuretés , d'un tartre abondant 
qui augmente leur acidité; et, pour que l'opération fût 
parfaite, il faudrait toujours les coller. Ces sortes de vins 
doivent être soutires à la sapine ou baquet. On les aère, 
et on les empêche par ce moyen de tomber à la graisse. 

Les passe-tous-grains peuvent attendre jusqu'à la fin de 
février, ou au commencement de mars, pour être sou- 
tirés; plus chargés de principe sucré, il faut attendre 
que la fermentation insensible ait opéré en quelque sorte 
sur l'albumine et en ait fait déposer au fond du vase les 
matières les plus grossières. 



Digitized by Google 



SES MALADIES. 265 

Les bons vins, dans les années qui ont été favorables, 
pourraient attendre jusqu'au mois de mai pour être sou- 
tirés : avant ce temps , ils sont peu dépouillés, et le sou- 
tirage que Ton en fait même pendant l'hiver , loin de 
leur avoir été utile , les dispose en quelque sorte à ai- 
grir ou à graisser, ou à n'être pas complètement clairs 
pendant long-temps. 

H est trois manières de soutirer daus nos pays , à la 
sapine, au siphon , et au boyau. 

Dans ces trois méthodes , on pratique d'abord , à deux 
doigts environ au-dessus de la douve inférieure , un trou 
rond à l'aide d'un vilebrequin nommé perceux, et, dès 
qu'il est terminé, on y introduit une grosse fontaine ou 
cannelle, connue sous le nom de chèvre. Quand on soutire 
à la sapine , on fait couler le vin dans le baquet; celui-ci 
rempli, on en substitue un autre sans fermer le robinet, 
et l'on vide la sapine dans un entonnoir placé sur le ton- 
neau vide , qui a été préalablement bien nettoyé et bien 
approprié ; on continue jusqu'à ce que le vin ne coule 
plus par la cannelle : alors le tonnelier se couche sur le 
tonneau qu'il fait incliner ; et , à l'aide d'une tasse d'ar- 
gent , il examine avec soin le vin qui s'écoule : dès qu'il 
remarque une nuance nébuleuse, il ferme le robinet; il 
ne reste plus alors dans le tonneau que la lie. Cette lie est 
enlevée du tonneau et mise à part; au bout de quelque 
temps, on soutire le vin qui monte à la surface, et la lie 
est employée par les distillateurs qui en tirent une eau-de- 
vie assez forte. Les lies distillées sont brûlées, et forment 
ce qu'on nomme dans le commerce la cendre gravelée. 

Le soutirage au siphon se fait en plongeant une des 
branches dans le tonneau , le vin en est extrait par ce 
moyen ; on le reçoit dans des sapines , comme dans la 
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méthode ci-dessus. Ce genre de soutirage n'est guère 
employé que lorsqu'on ne veut tirer du tonneau que quel- 
ques sapines de vin pour opérer un mélange. 

La troisième méthode est le soutirage au boyau ou au 
soufflet. On y a recours pour les vins nouveaux, lorsque 
l'année a été bonne, et pour tous les vins vieux. Ce pro- 
cédé est précieux pour nos vins ; il les bat moins , ne les 
fatigue pas , et les préserve d'une déperdition d'arôme 
ou bouquet qui est une des propriétés importantes de nos 
vins. Pour faire ce genre de soutirage , on adapte à la 
cannelle placée au tonneau qu'on veut vider, un boyau 
en cuir d'environ quatre pieds, terminé à ses deux ex- 
trémités par deux douilles en bois , l'une placée à angle 
droit du boyau , l'autre placée suivant sa longueur. La 
première est introduite dans la cannelle et y est fortement 
fixée ; l'autre est mise dans la bonde du tonneau ; on ouvre 
le robinet, le vin s'écoule de l'un dans l'autre tonneau; 
mais pour forcer tout le vin à y passer, on adapte un fort 
soufflet sur la bonde du tonneau en soutirage , et bien- 
tôt tout le vin est transvasé ; on s'aperçoit qu'il n'y en a 
presque plus , par un petit bruit que fait l'air en refluant 
du boyau. On ferme le robinet , et on soutire à la sapine 
le peu qui reste dans le tonneau. Il est une précaution 
importante à prendre , c'est de percer avec un forêt un 
trou dans le tonneau qui reçoit le vin ; nos tonneliers ne 
l'oublient pas. 

Il est une règle assez importante à suivre pour les temps 
où l'on doit soutirer. Il faut éviter avec soin de le faire 
pendant les pluies, et pendant que les vents du sud souf- 
flent. La lie folle a toujours plus ou moins de tendance à 
remonter dans ces circonstances. On doit choisir , autant 
que possible , le moment où régnent les vents de nord. 
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lorsque le ciel est frais et clair. Je sais bien qu'on n'est 
pas toujours maître du choix; mais voilà le précepte , et 
il ne faut s'en écarter que le moins possible. 

§ III. Le collage de nos vins est une des plus impor- 
tantes opérations qu'on puisse leur faire subir. Toutes les 
fois qu'on soutire les bons vins nouveaux , ils doivent 
être collés. Dans les années où le vin est très-bon , on 
pourrait , jusqu'à un certain point, négliger ce premier 
collage ; cependant il vaut encore mieux le faire ; car , 
quelque précaution que l'on apporte au soutirage , il 
reste toujours en suspension quelques particules hétéro- 
gènes qui ont besoin d'être précipitées pour empêcher 
qu'elles ne causent des altérations au vin. 

Le collage doit encore être fait, quand on veut mettre 
le vin en bouteilles , c'est une règle de rigueur. Il arrive , 
même lorsqu'il parait le plus limpide, qu'à peine il est en 
bouteilles il se trouble et dépose au fond du vase, ce qui 
est un des plus grands inconvéniens que puisse éprouver 
le vin. On ne doit donc jamais négliger cette opération. 

La colle, faite convenablement, dépouille assez rapide- 
ment le vin , à moins que celui-ci ne soit en fermentation ; 
dans ce cas , il faut attendre que ce travail soit achevé 
pour le coller. On peut laisser le vin sur colle pendant 
assez long-temps : par exemple , le vin nouveau soutiré 
en mars , et collé en même temps , peut rester dans cet 
état jusqu'au mois de juin ou de juillet. C'est même un 
conseil à suivre que de ne le faire qu'à cette époque. Le 
vin n'a pas besoin d'être soutiré en septembre ; on y 
gagne un soutirage , et on a l'avantage de ne pas voir su- 
bir à son vin le travail souvent fâcheux qui arrive à l'é- 
poque où les raisins commencent à varier. 
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On peut employer un assez grand nombre de substances 
pour le collage des vins ; on ne se sert dans nos pays que 
de blancs d'œufs ou albumine, et de la colle de Flandres. 
Quelques négocians mettaient autrefois en usage la colle 
de poisson , mais cet objet ayant doublé de prix dans un 
moment , elle a été abandonnée peut-être à tort , et sur- 
tout pour les vins blancs. On pourrait se servir de la gé- 
latine et du sang. Ce dernier moyen clarifie très-bien , 
mais comme il se décompose , sa partie aqueuse restée 
libre donne au vin un goût fade ; c'est pourquoi on ne 
doit employer le sang que pour coller des vins très-forts 
et très-colorés ; on peut encore y recourir pour des vins 
blancs qui sont très-jaunes. Pour s'en servir , on prend 
environ une bouteille de sang chaud sortant de l'animal , 
qu'on bat bien avec autant du vin que l'on veut coller , et 
on l'introduit dans une pièce de 228 litres. Au bout de 
quatre jours le vin est parfaitement collé. 

J'ai dit qu'on se servait dans nos pays principalement 
de blancs d'oeufs ; on en met ordinairement cinq pour un 
tonneau ; on y ajoute un demi-verre d'eau et une pincée 
de sel commun , on bat le tout ensemble , et quand cela 
commence à mousser, on l'introduit dans le tonneau , en 
agitant le vin en tout sens. 

La colle de Flandres se fait dissoudre dans l'eau bouil- 
lante. On en prend environ une once ou une once et de- 
mie de liquide, que l'on bat avec une bouteille du vin que 
l'on colle , et on l'introduit dans le tonneau en l'agitant 
fortement comme dans le collage indiqué ci-dessus. Cette 
colle ne doit jamais être employée que pour les vins nou- 
veaux ; elle fatigue le vin, et il ne serait pas sans inconvé- 
nient de la mettre en usage pour les vins vieux. 

On a conseillé depuis quelque temps les tablettes de gé- 
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latine iTos. Cette substance n'agit pas également bien sur 
tous les vins ; elle ne convient que quand le vin est sur- 
chargé de matières colorantes et qu'il a une saveur âpre , 
c'est-à-dire lorsqu'il contient beaucoup de tannin. J'ai vu 
des vins collés avec cette gélatine , qui n'étaient que très 
imparfaitement dépouillés : je pense qu'il faut nous bor- 
ner aux moyens que nous sommes dans l'usage d'em- 
ployer, et qui sont constatés par une longue expérience. 
On a indiqué encore l'emploi de la gomme arabique pul- 
vérisée , à la dose de deux onces par pièce de 228 litres. 
Je crois ce procédé utile , mais je n'ai pas encore eu occa- 
sion d'en faire usage. 

Je donnerai ici un conseil qui me semble d'une haute 
importance. Souvent , lorsque l'on colle un vin faible , on 
remarque , au lieu d'une précipitation, une sorte de con- 
densation de l'albumine : et l'on est dans l'habitude de 
dire : La colle ne prend pas. Ce phénomène n'a lieu que 
parce que la partie spiritueuse manque. Pour obvier à 
cet inconvénient, il faut introduire dans le vin, en même 
temps que la colle , un litre de bonne eau-de-vie ou un 
demi-litre d'alcool. Il est reconnu que l'alcool a une ac- 
tion énergique sur l'albumine , il la coagule , et la force 
en quelque sorte à se charger de toutes les parties hété- 
rogènes qui se trouvent dans le vin , et qui bientôt se pré- 
cipitent au fond du tonneau. L'alcool, dans cette circon- 
stance, contribue éminemment à la clarification du vin. 

§ IV. Le remplissage , remplage , ou houillage 1 , est 
une opération très-essentielle pour nos vins. C'est soui. 

1 Ce mot houillage est en quelque sorte technique, et n'a pas été admis par 
l'Académie. Le célèbre Chaptal n'emploie pas un autre terme pour indiquer 
l'action de remplir du vin. 
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vent faute d'être remplis qu'ils périclitent si rapidement. 
Un tonnelier soigneux , chargé du soin de plusieurs caves, 
ne doit jamais rester plus d'un mois sans remplir les vins 
qui lui sont conliés. Dans une bonne cave , le vin perd à 
peine une bouteille par mois , mais si on oublie de le 
remplir, il en manque trois le mois suivant , et cette perte 
va toujours croissant si on néglige encore de le faire. 

Le premier accident qui est la suite du manque de 
remplissage , est la formation de la fleur , espèce de con- 
ferve qui précède assez ordinairement l'acétification du 
vin ; et si cela arrive pendant les chaleurs ou tandis que 
la vigne travaille , il est rare , si on n'y remédie promp- 
tement, que le vin n'en soit perdu sans ressource. 

Les remplissages doivent toujours se faire, autant que 
possible , avec le même vin. Lorsqu'on en emploie d'une 
autre qualité, ou plus vieux ou plus nouveau, il est cer- 
tain qu'à la longue le vin éprouvera une modification qui 
sera plus ou moins sensible , et qui le dispose à diverses 
maladies. Bien des gens croient qu'il est à peu près in- 
différent de remplir avec du vin quelconque. Qu'est-ce 
qu'une bouteille sur deux cent cinquante? Cela parait à 
la vérité peu de chose , mais si l'on recommence plu- 
sieurs fois, il est impossible que le vin n'en soit pas 
altéré. 

§ V. L'acétification du vin est le résultat de la cessa- 
tion de la fermentation insensible , c'est-à-dire que les 
vins ne tournent à l'aigre que quand il n'y a plus de prin- 
cipes sucrés. 

Cette maladie provient : 1» de ce qu'on a laissé le vin 
en vidange, ainsi que je l'ai dit plus haut; 2» des varia- 
tions de l'air et de la grande chaleur ; 3° d'une surabon- 
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danee de parties nqueuses; 4° des ébranlement trop sou- 
vent répétés que le vin éprouve dans des caves placées le 
long des routes très-fréquentées par de grosses voitures. 

J f ai dit que la fleur du vin était une annonce que le vin 
était disposé à s'acidifier. Quand on s'aperçoit de la for- 
mation de ce petit champignon , il faut d'abord s'assurer 
si le vin n'a pas le goût d'aigre, en perçant le tonneau 
quelques lignes plus bas que la ligne présumée où est la 
fleur; lorsqu'on a trouvé le goût franc, on remplit jusqu'à 
la bonde, la fleur vient surnager à l'ouverture, on la 
jette au dehors en frappant de petits coups de genou contre 
le fond du tonneau, et l'on répète l'opération jusqu'à ce 
qu'il n'y ait plus de fleur. On scelle fortement, et le vin se 
remet comme auparavant. 

Si, au lieu de cela, on reconnaît une dégénération dans 
le vin et qu'on trouve un peu de tendance à l'aigre , il 
faut, au moyen de trous pratiqués dans le tonneau, s'assu- 
rer jusqu'à quel point l'aigre s'étend, et aussitôt tirer du 
tonneau toute la partie du vin qui est acidifiée (car il est à 
remarquer que souvent l'acétification n'a lieu qu'à la partie 
supérieure du tonneau) ; on remplit le tonneau avec un 
vin plus nouveau et très-généreux. Quand l'aigre n'est que 
commençant , il faut soutirer le vin et le passer sur un 
tonneau où se trouve de la lie fraîche de bon vin. Ce pro- 
cédé suffit souvent pour le rétablir, mais le vin n'en est 
pas moins disposé à redevenir aigre , aussi faut-il promp- 
tement le boire, ou le mélanger moitié par moitié avec 
des vins forts et généreux. Je conseillerais encore de brû- 
ler dans le tonneau qui doit servir au soutirage, une 
demi-once d'esprit de vin, qui , imprégnant de sa vapeur 
toutes les parties du tonneau, ne peut produire qu'un 
effet très-avantageux. 
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.Fai vu encore employer d'autres procédés qui out eu 
du succès en pareille circonstance, et dont je vais donner 
une courte notice. 

On fait griller du fromeut ou du seigle environ cinq on 
six onces, on le jette tout brûlant dans le tonneau de vin 
qui tourne à l'aigre , on l'y laisse à peu près une journée, 
on soutire avec beaucoup de précaution , parce que la 
plus grande partie des molécules acéteuses s'est précipitée 
au fond ; on remplit avec un vin généreux , et on colle en 
y ajoutant une demi-bouteille d'esprit de vin. 

On peut employer dans le même but les amandes d'une 
quarantaine de noix; on les fait griller comme le blé, on 
les introduit toutes brûlantes dans le vin, mais il faut 
avoir soin de le soutirer six heures après qu'elles y ont 
été jetées , et on procède comme je l'ai dit à l'article sou- 
tirage. 

J'ai vu encore employer une autre méthode qui a com- 
plètement réussi. On fit dissoudre environ une demi-livre 
de chaux dans une bouteille d'eau , à laquelle on ajouta 
un demi-litre de bonne eau-de-vie. On soutira quelques 
jours après, le vin avait entièrement perdu son goût d'ai- 
gre. Il s'était formé un acétate de chaux, par la combi- 
naison de l'acide acétique avec l'oxide de calcium , qui 
avait neutralisé la saveur acide du vin. Malgré l'amélio- 
ration obtenue , je conseillai de le mélanger avec du vin 
nouveau, car le vin qui tourne à l'aigre ne le fait, ainsi 
que je l'ai déjà dit, que parce qu'il n'y a plus de principes 
sucrés dans le vin. 

M. Gervais avait proposé l'application de la chaleur 
pour corriger le vin qui tendait à l'acétiûcation. Voici 
son procédé : il place son appareil , qui a quelque analo- 
gie avec les serpentins des distillateurs d'alcool, dans une 
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chaudière contenant de l'eau bouillante. Le vin qui le 
traverse s'échauffe sans contracter de inauv as goût. La 
chaleur , dit M. Gervais, corrige la verdeur du liquide , 
développe ses principes spiritueux , détruit le ferment 
acide , et rétablit le vin comme s'il n'eût pas souflért. Il 
répéta ses expériences en présence de commissaires nom- 
més par l'Académie de Médecine ; elles ne furent pas heu- 
reuses , car il n'en résulta qu'un vin usé et qui ne res- 
semblait guère à un produit perfectionné. Je ne parle ici 
de ce moyen proposé, que parce qu'il a été préconisé 
par son auteur, et pour tenir en garde contre l'emploi 
de ce procédé. 

Il est une maladie qui survient assez souvent à nos vins, 
lorsqu'il* se trouvent pendant les grandes chaleurs dans 
de mauvaises caves , et que je rapporterai à une prédis- 
position à l'acétification : c'est la pousse ou le goût d'é- 
chauffé , qui est nommé par syncope dans nos pays , goût 
(Véchavid. 

La pousse est ordinairement le résultat d'une fermen- 
tation très tumultueuse et contre nature , qui se fait re- 
marquer dans les vins mal soignés , ou lorsqu'ils sont 
frappés d'une grande chaleur , comme cela arrive dans des 
magasins non voûtés. Lorsqu'on a à craindre un semblable 
accident , on doit veiller avec soin sur ses tonneaux , car 
si on ne leur donnait pas d'air, les fonds poussent avec 
force, et souvent le vin se perd. Pendant cette fermenta- 
tion, qui paraît s'opérer principalement sur la matière 
colorante, le vin se trouble, devient noirâtre, et a un 
goût d'échauffé qui est désagréable. 

Le meilleur moyen à employer dans cette circonstance, 
est le mutage. On mute de deux manières, ou par la se- 
mence de moutarde dont on introduit une livre ou deux 
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dans le. tonneau , ou par le sou/rage. Pour ee dernier 
moyen , on opère de eette manière : On fait un Irou avee 
xiu foret dans le milieu du fond du tonneau, et l'autre au- 
près de la bonde ; on place sur le trou près de la bonde 
un morceau de mèche soufrée, et on ouvre le trou du mi- 
lieu : le vin s'écoule , et à mesure qu'il sort la vapeur du 
soufre est attirée fortement dans le tonneau. Quand on 
juge le vin suffisamment soufré , on ferme les deux issues 
et on remplit la futaille avec le vin qu'on en a extrait. 
Dans cette opération , il y a formation de gaz sulfureux, 
qui a la propriété spécifique d'arrêter toute fermentation. 

Il est encore un troisième procédé fort simple, si on 
était toujours, au milieu de l'été, à portée de se procurer 
de la glace. Il a été proposé par M. Bezu, pharmacien à 
Bourbonue-les-Bains , et qui assure eu avoir obtenu un 
succès complet. Ce procédé consiste à plonger des vessies 
pleines de glace dans les tonneaux qui contiennent le vin 
qui tend à la pousse. Il est parvenu, par ce moyen, à 
suspendre la fermentation acide commençante , et à réta- 
blir le vin. Mais dans ce cas, je pense que ce n'est pas 
assez d'avoir suspendu cette fermentation, il faut encore 
en prévenir le reteur en ajoutant un peu de vin généreux 
sur ce vin malade. 

§ VI. La graisse des vins est une maladie assez rare 
dans nos pays : on pourrait même dire qu'elle n'existe 
jamais complètement pour nos vins rouges. Cependant ils 
éprouvent une sorte d'état particulier que nos tonneliers 
expriment par ces mots : le vin est lourd. Un soutirage 
suffit pour lui rendre tonte sa qualité. Les vins blancs 
sont plus sujets à la graisse ; j'indiquerai donc les divers 
procèdes qui ont été proposés pour y remédier. 
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La cause précise de la graisse des vins est due , selon 
M. François, membre de la Sociélé d'agriculture du dépar- 
tement de la Marne, à la présence d'une matière solublc, 
quoique difficilement, dans l'alcool, mais complètement 
dans l'acide tartarique , et qui se trouve en suspension 
dans les vins Mans. Cette substance , indiquée par le chi- 
miste italien Taddey , et par M. Einhof , a reçu du premier 
le nom de glaïadine ou gliadine, d'un mot grec qui ex- 
prime gluten. La présence de cette substance dans les vins 
filans a été démontrée par des expériences positives. 

Dès que M. François a eu trouvé la cause , il en a cher- 
ché le remède , et il a trouvé que la gliadine était complè- 
tement précipitée par le tannin. En sorte qu'on peut re- 
garder cette substance comme le moyen le plus sûr de 
faire disparaître la graisse du vin. 

La graisse attaque souvent les vins qu'on destine à de- 
venir mousseux ; et comme cette branche deviendra im- 
portante un jour dans nos pays, j'ai cru devoir indiquer 
ce moyen , qui consiste à verser une légère dose de dé- 
coction de noix de Galles dans le vin malade, et dont on 
augmente la dose en proportion de la force de la graisse. 

Il a été indiqué d'autres procédés que je vais faire con- 
naître. M. Herpin , dans un mémoire couronné par la So- 
ciété d'agriculture de Châlons-sur-Marne , qui avait pro- 
posé pour prix d'un concours les causes de la graisse des 
vins et les moyens d'y remédier; M. Herpin, dis-je, re- 
connaît comme une des causes de la graisse des vins , la 
décomposition incomplète du principe végéto -animal 
( gluten ) par la fermentation. En conséquence, il propose 
de faire subir une nouvelle fermentation au vin qui tombe 
à la graisse. 

Il emploie le procédé suivant : Prenez de quatre, à huit 
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onces île crème île tarlre et autant de sucre, mettez bouillir 
le tout ensemble dans trois litres de vin gras, jetez ce mé- 
lange tout chaud dans le tonneau de vin gras , fixez solide- 
ment le bondon à l'aide d'une chaîne , agitez le tonneau, 
et le remettez en place. Surveillez-le avec attention, parce 
qu'il ne tarde guère à se faire une vive fermentation ; 
percez avec un foret un trou dans lequel vous placez un 
fausset que vous enlevez de temps en temps pour faire 
échapper le gaz qui se développe pendant la fermentation. 
Quand elle est terminée, vous laissez encore le vin deux 
jours en repos*, vous collez, et au lieu de battre la colle 
avec le bâton, vous roulez le tonneau et l'agitez forte- 
ment. Au bout de quatre à cinq jours, vous pouvez sou- 
tirer ; le vin aura perdu son gras , et sera devenu sec et 
limpide. M. Herpin conseille encore, lorsqu'on a de la lie 
fraîche, de mettre le vin gras sur cette lie, avec une 
moindre dose de crème de tartre , et que ce moyen suffit 
pour rendre le vin sec. 

La lie fraîche seule rétablit souvent le vin gras ; quel- 
ques tonneliers se servent d'alun en poudre dont ils intro- 
duisent deux à trois onces par pièce. Ce procédé est bon , 
cependant il convient de ménager l'introduction de ce sel, 
qui peut communiquer au vin un goût âpre, ou acerbe 
désagréable. 

Lorsque le vin est en bouteilles, et tourne à sa graisse, 
il faut le dépoter , le remettre dans une futaille , et agir 
comme je l'ai indiqué ci-dessus. 

Toutes les fois qu'on a employé un des procédés que j'ai 
énumérés , il est indispensable de coller le vin , et ensuite 
de le soutirer. Ce soutirage veut être fait à la sapine, pour 
agiter encore le vin et pour l'empêcher de retourner à la 
graisse. Il faut même ajouter dans le tonneau où se remet 
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le vin , soit une bouteille de bonne eau-de-vie, soit un 
demi-litre d'esprit de vin. 

§ VII. L'amertume est l'accident le plus funeste auquer 
nos vins soient sujets. Elle n'est annoncée pour rien , et 
c'est toujours sur ceux de première qualité qu'elle exerce 
ses effets délétères. J'avais pensé que cette décomposition 
dépendait du tannin qui se trouve dans la pellicule , et 
qui, devenant libre tout d'un coup par les divers états dans 
lesquels passe le vin, produisait sur ses. autres parties une 
altération grave qui en faisait tomber la couleur , et le 
rendait pelure d'oignon ; mais les expériences que j'ai 
faites à ce sujet m'ont démontré que l'amertume était pro- 
duite par la cessation de la fermentation insensible. Du 
moment où ce travail intestin cesse, toutes les parties cons- 
tituantes du vin tendent tout naturellement à se séparer , 
on peut dire que ce n'est plus du vin, c'est l'amalgame de 
diverses substances qui ont un goût amer et désagréable. 
C'est, pour exprimer toute ma pensée, le caput mortuum 
du vin. 

On a des exemples, cependant, où le vin tombé à l'amer 
s'est rétabli de lui-même , après un laps de temps assez 
considérable , mais c'est rare ; et dans ces circonstances 
le vin avait perdu presque entièrement sa couleur , et il 
avait un goût de vieux qui n'offrait rien de bien flatteur. 
Çeux qui veulent en courir les chances peuvent laisser 
leur vin tombé à l'amer se rétablir de lui-même , et 
cependant je leur donnerai le conseil de se hâter de le 
dépoter s'il est en bouteilles , de le mélanger avec d'autres 
plus nouveaux; la fermentation insensible s'opéra ut, réunit 
alors les parties de celui qui est amer, le revivifie, et les 
nouveaux acquièrent par ce mélange un goût très-agréable. 



Digitized by Google 



278 GOUVERNEMENT DU VIN. 

Un tonnelier m'a assuré avoir rétabli du vin en ton- 
neau qui tendait à lainer, par le procédé suivant : Il fit 
brûler dans le tonneau destiné à recevoir le vin une dose 
assez forte d'esprit de vin , puis après il le mécha très- 
fort. Le lendemain , il soutira le vin malade , le colla en y 
ajoutant une demi-bouteille d'esprit de vin ; la tendance 
à l'amertume disparut, et le vin devint tout aussi bon 
qu'auparavant. 

Les moyens dont je viens de parler sont pour rétablir 
le vin amer : ce n'est pas là l'objet essentiel pour notre 
«oiumercc ; j'ai tenté diverses expériences à ce sujet. 
J'avais d'abord pensé que le vin devenant amer par défaut 
de fermentation insensible, le seul moyen d'y obvier était 
de donner au vin la substance fermentescible par excel- 
lence, c'est-à-dire du sucre. J'avais conseillé de mettre 
un grain de sucre candi dans chaque bouteille , mais la 
fermentation était plus forte que je ne l'eusse voulu , et 
le vin continuellement en travail n'était pas clair et lim- 
pide. 

En réfléchissant attentivement sur l'état du vin tombé 
à l'amer, j'ai été conduit à penser qu'on parviendrait tout- 
à-fait à éviter ce grave accident , en ayant recours à l'es- 
prit de vin. Ainsi , soit une feuillette de vin précieux que 
vous voulez mettre en bouteilles pour expédier , soutirez 
en brûlant dans le vase destiné au soutirage une certaine 
dose d'esprit de vin, mèchez, collez aux blancs d'œufs, et 
ajoutez demi-litre d'esprit de vin ; quand vous jugerez le 
temps de mettre en bouteille arrivé , passez dans chacune 
une légère dose d'esprit que vous égouttez, et aussitôt 
introduisez le vin dans la bouteille. Vous obvierez par cet 
expédient au danger que vous ne pouvez prévoir de l'a- 
mertume du vin ; cl je vais plus loin, c'est que le vin ne 
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tombera plus n l'amer. J'ai la certitude de l'elïicacité de 
ce moyen. 

§ VIII. Le goût de fût est un accident qui malheureuse- 
ment est assez fréquent dans nos pays, où l'on est dans 
l'usage de mettre constamment les bons vins ea tonneaux 
neufs. Ce goût est communiqué au vin par une ou plusieurs 
douves qui ont été piquées des vers, ou tarées. Il n'est 
aucun signe qui puisse faire connaître cet état du bois , et 
l'on ne peut accuser le tonnelier de cet accident. 

Peu de temps après que le vin a été mis dans les ton- 
neaux , lorsqu'on juge qu'il est à peu près dépouillé de sa 
grosse lie , on est dans l'usage de déguster le vin pour 
savoir s'il est franc. Lorsqu'on rencontre une pièce qui 
offre le goût de fût, on s'empresse de soutirer le vin et 
de le passer dans un tonneau frais vidangé. iMalgré cette 
transvasation , le vin conserve fortement cette saveur ; on 
a recours à divers moyens qui souvent manquent leur 
effet. Je vais en indiquer un qui a eu plein succès et qui 
est fort simple. 

On jette dans le tonneau de vin futé un morceau de 
chaux vive à peu près de la grosseur du poing, on agite 
fortement le vin; après cinq ou six jours de repos on goûte 
le vin : si la saveur du fût se fait toujours sentir, on re- 
commence l'opération, et il est rare que le vin ne reprenue 
pas toute sa franchise. 

M. Roard propose à peu près le même moyen, si ce n'est 
qu'au lieu de la chaux vive il conseille l'emploi de l'eau 
de chaux, à la dose de seize à dix-sept livres par feuillette 
de nos pays ; quand elle est dans le tonneau de vin gâté , 
il recommande de le rouler pendant dix ou douze jours ; 
on le laisse ensuite en repos. Celle eau de chaux , selon 
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lui, améliore le vin, sans altérer aueun des principes utiles 
à sa conservation. 

On lit dans les mercuriales du Lycée de l'Aube, un au- 
tre moyen pour ôter au vin le goût de fût, dont la sim- 
plicité fait le mérite. On verse dans le tonneau, de deux 
cent quarante bouteilles, deux bouteilles de lait chaud, 
sortant du pis de la vache; on agite le vin, on bondonne 
avec soin, et on soutire huit à dix jours après. 

Un pharmacien de Salins , M. Pomier, a découvert un 
procédé fort simple pour enlever au vin le goût et l'odeur 
de fût ou de moisi, qui consiste à introduire dans le vin 
détérioré une certaine dose d'huile d'olives ; on agite for- 
lement le mélange; après vingt-quatre heures de séjour, 
rhuile est toute à la partie supérieure , et chargée du 
mauvais goût du vin. M. Pomier avait adressé à l'Acadé- 
mie royale de médecine une note contenant sa décou- 
verte. Des commissaires furent nommés pour répéter les 
expériences de l'inventeur. Ils détériorèrent du vin avec 
des moisissures prises sur des tonneaux dans une cave hu- 
mide ; après douze heures de contact de l'huile avec le vin, 
ils séparèrent les deux liquides, le vin avait perdu toute 
saveur et odeur désagréables. Ils ont rappelé, à ce sujet, 
que M. Lajour, secrétaire de la Société d'agriculture , avait 
recommandé d'enduire d'huile l'intérieur des vieux ton- 
neaux moisis, et que , à l'aide de ce moyen, les tonneaux 
perdaient toute mauvaise odeur, et que le vin ne contrac- 
tait aucun goût désagréable ». 

Ce procédé pourrait être employé avec beaucoup d'a- 

« Il semble démontré, d'après les remarques de M. Vircy, que la substance 
qui détériore le vin en cette circonstance, est de la nature des huiles essen- 
tielles. 11 a observé que si l'on agite fortement des builcs fixes avec des eaux 
distillées aromatiques, celles-ci perdent entièrement leur arôme, qui alors sa 
combine avec l'huile tiic. 
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vantage pour enlever à nos eaux-de-vie de marc le goût 
désagréable qu'elles ont, et qui, comme je l'ai dit précé- 
demment, n'est causé que par l'huile qui est contenue 
dans le pépin. Déjà, dans le département de la Meurthe, 
on a tenté ce moyen pour ôter aux eaux-de-vie de pommes- 
de-terre le mauvais goût qu'elles ont naturellement, et on 
a obtenu un plein succès. Je l'ai indiqué à plusieurs dis- 
tillateurs qui n'én ont pas encore fait l'épreuve , tant un 
essai seulement d'amélioration coûte à entreprendre ! 

On a encore conseillé plusieurs autres moyens pour 
ôter le goût de fût, tels que le chapelet dVrw nostris, la 
carotte rôtie suspendue à une ficelle et plongée dans le 
vin, etc. Je les passerai sous silence, parce que ceux que 
j'ai indiqués sont meilleurs , et offrent des chances d'un 
succès complet, tandis que les autres servent à masquer 
le goût plutôt qu'à l'enlever. 

Ce que je viens de dire relativement au goût de fût, 
peut s'appliquer également à tous les vins qui ont un goût 
de pourri, de moisi, ou de famée. Toutes ces saveurs, 
comme celle de fût , paraissent n'être causées que par une 
huile essentielle qui se combine au vin et qui le vicie; 
en sorte que les remèdes que j'ai indiqués contre l'une 
de ces saveurs, trouvent leur application pour toutes les 
autres. 



En terminant cette Statistique de la vigne, je crois 
devoir présenter quelques considérations qui se rattachent 
à cet ouvrage. Je les abrégerai, pour ne pas prolonger ou- 
tre mesure un travail peut-être déjà trop étendu. 

Dans le tableau que j'ai esquissé du produit de la vi- 



Digitized by Google 



1?H2 CONCLUSION. 

gne, j'ai fait voir que nos vignobles n'étaient plus que 
d'un faible revenu, et que, par conséquent, ceux qui 
avaient leur existence attachée, en quelque sorte, aux 
produits de la vigne, étaient en soutfrance. J'ai jeté les 
yeux sur les autres vignobles de France , et j'ai vu un 
même état de gêne et de privation. Partout le propriétaire 
de vignes se plaint; dans plusieurs endroits même il est 
réduit au désespoir. Il ne vend pas sa denrée , et sa pro- 
priété se trouve grevée d'un double impôt, l'un qui frappe 
le sol et l'autre son produit. Le peuple, et combien de 
gens sont peuple en ce point, attribue aux seuls impôts 
indirects la misère qui l'accable ; peu s'en faut qu'on ne 
rende les employés responsables de cet excès de maux : 
on les en accuse du moins, et les outrages dont ils sont 
abreuvés, dans beaucoup de pays, sembleraient le prouver. 

Je suis loin de nier que cette sorte d'impôts qui va pé- 
nétrant dans vos maisons, jauger, mesurer ce que vous 
consommez, qui vous inflige en quelque sorte une amende 
qui s'accroît en proportion de vos besoins, qui scrute dans 
la maison du commissionnaire ou du marchand de vin 
la valeur de ses affaires, en tient registre, et qui peut , 
s'il lui plaît, altérer ou détruire la confiance qu'on a dans 
une maison de commerce ; je ne puis nier, dis-je , qu'un 
pareil impôt ne soit onéreux, vexatoire et préjudiciable ; 
et sans doute on doit le regarder comme une cause de dé- 
périssement du commerce des vins. 

Mais cette cause n'est pas la seule. Depuis 1804 jusqu'en 
1815, les Droits-réunis existaient, le négoce sur les vins 
était gêné, grevé même, d'une contribution beaucoup 
plus forte , et cependant la vente des vins s'opérait faci- 
lement, les vignes étaient encore d'un revenu assuré. On 
voyait des achats de cette denrée se faire par spéculation. 
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De 1806 à 1815, la vigne a produit net par ouvrée près 
de 25 francs, et nous étions sous la verge des Droits-réu- 
nis; il est donc d'autres motifs du discrédit dans lequel 
sont tombés les vins de France, je vais en indiquer suc- 
cinctement quelques-uns. 

1 ■ Depuis I 81 5, la classe industrielle et moyenne, qui con- 
sommait une quantité considérable de vin , a vu décroître, 
chaque année , cette aisance dont elle avait joui depuis 
1795. En perdant pièce à pièce ses moyens d'existence, 
soit par une diminution de main-d'œuvre, soit par l'im- 
mense concurrence qui s'est établie dans chaque genre 
d'industrie , cette classe, d'aisée qu'elle était, est deveuue 
pauvre ; il a fallu qu'elle se fit des privations , et les pre- 
mières qu'elle s'est imposées ont été celles du bon vin et 
même de l'ordinaire. Peu à peu on a vu les commandes 
diminuer, et on pourrait presque dire que depuis 182G 
elles ont sinon cessé, du moins sout-elles devenues si exi- 
guës, qu'à peioe a-t-on pu faire écouler la moitié des bons 
vins récoltés depuis cette époque. 

Ce n'était pas assez de ce malaise général , les états voi- 
sins opposant à la France les mêmes armes qu'elle lui pré- 
sentait , ont établi des tarifs de douanes qui sont devenus 
une espèce de prohibition de nos vins. Je puis bien lui 
donner ce nom, puisque depuis 1815, la Belgique et les 
provinces rhénanes n'ont que très-peu demandé de ces or- 
dinaires excellens qui étaient d'une vente si facile et si 
avantageuse ; et en effet, comment se résoudre à acheter 
une pièce de vin qui vaut soixante-dix francs, et qui doit 
payer soixante-dix francs d'entrée à la douane étrangère ? 
On s'est donc borné à demander à nos marchands quelques 
pièces de grand vin , et comme le transport et les droits 
en absorbaient plus de moitié de la valeur, et par consé- 
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quent en augmentaient le prix d'autant , la consommation 
en a été toujours de plus en plus faible. 

On doit ajouter encore à cela une autre considération 
qui a mis en baisse nos bons vins dans les pays du nord de 
la France. Anciennement on tirait nos vins de fort bonne 
heure, peu après les vendanges, et sur lie. Ils parvenaient 
en Belgique dans toute leur vigueur ; on les buvait lors- 
qu'ils étaient arrivés à leur point, ils n'avaient pas à sup- 
porter, à cette époque, les secousses du transport, et par 
conséquent ils étaient bien moins exposés à péricliter. 
Tandis que, de nos jours, les demandes se font au moment 
où on veut les consommer; à leur départ ils sont déli- 
cieux, mais le voyage, mais les intempéries de l'air, ou 
trop froid ou trop chaud , en altèrent la qualité ; leur na- 
ture se change, et au bout de quelque temps ils ne sont 
plus ce qu'ils étaient : le vin même perd toute sa valeur. 
Ces pertes dégoûtent insensiblement les acquéreurs qui, 
au lieu d'en vouloir à nos vins , devraient reprendre les 
habitudes de leurs pères , se pourvoir en primeur, et les 
bien soigner : nos vins alors seraient ce qu'ils étaient au- 
trefois. 

Il est encore une autre cause qui a décidé une grande 
diminution dans la consommation : c'est la mode. Elle pa- 
raîtra bien futile aux yeux du vulgaire, mais l'économiste 
qui médite un peu sur les causes d'une altération dans la 
consommation, la trouvera positive et réelle. Il y a un siècle 
c'était la mode de boire beaucoup de vin, aujourd'hui c'est 
la mode de n'en pas boire. Il était admis, et on ne trouvait 
pas extraordinaire de voir un élégant, un homme du bon 
ton, un gentilhomme, sortir d'un grand repas un peu 
aviné. J'en pourrais fournir cent preuves , je n'en citerai 
qu'une que ce sujet me rappelle. 
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Notre excellent comique Mole témoigna un' jour, iau cé- 
lèbre Garrick , combien il était difficile de représenter sur 
la scène un homme de bonne compagnie et ivre , quoique 
cela se vît tous les jours dans le inonde. Mole essaya alors 
un de ces rôles. Avinez, lui dit Garrick, uu peu plus vos 
jambes , et moins votre buste et votre tête. L'ivresse du 
peuple est toute dans son corps , parce qu'il s'abandonne 
entièrement au vin ; et un marquis ne lui abandonne ja- 
mais son élégance. 

Certes, on ne donne pas de semblables conseils, quand 
on n'a pas été dans le cas de saisir le ridicule souvent et 
d'après nature. Aujourd'hui on montrerait au doigt tout 
homme bien élevé qui se livrerait au vin au point de pa- 
raître ivre ; il serait exclus de toute bonne société. Si la 
mode, en ceci d'accord avec la saine raison , a pu produire 
un tel effet, la consommation a dû, de nécessité, éprouver 
une forte baisse : et une baisse dans la consommation du 
vin est toujours au détriment des vignobles. 

Il y a donc beaucoup à faire pour voir refleurir le com- 
merce de nos vins. Le premier point, et le plus essentiel, 
est de rendre à toutes les classes cet état d'aisance sans 
lequel toute société ne peut exister long-temps. La misère, 
à l'époque de civilisation où nous sommes parvenus, est un 
état contre nature qui devient bientôt insupportable. 

2<> Il convient d'adopter un autre système de douanes 
qui , au lieu de rendre les peuples les plus voisins enne- 
mis des uns et des autres , établisse , au contraire, un ac- 
cord parfait et un mutuel échange des denrées propres à 
chaque état, et qui, par une juste réciprocité, donne au 
commerce cette activité qui met en circulation les richesses 
ou le signe qui les représente. Qu'on augmente le con- 
sommateur, il se trouvera toujours assez de producteurs. 
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3° Enfin trouvons ce problème , jusqu'ici si difficile à 
résoudre, de procurer au trésor les mêmes sommes que 
l'impôt sur les boissons peut lui rapporter, sans infliger à 
la propriété, ni au commerce, les entraves dont ils sont * 
accablés. 

Ces questions importantes, et qui sont communes à la 
totalité des vignobles de France, doivent appeler toute 
l'attention du législateur. Les malheurs des vignobles sont 
à leur comble, c'est une véritable crise qu'il est instant 
de finir. Je n'ai qu'un vœu à former : c'est que cet ou- 
vrage , où je me suis attaché à faire connaître de quels 
avantages peuvent être les produits vignobles sous le rap- 
port agricole et commercial, excite en leur faveur toute 
la sollicitude d'un gouvernement aussi éclairé qu'ami de 
tout ce qui peut intéresser le bien-être des Français. 

P. -S. En mettant sous presse, j'ai appris qu'un moine 
de Citeaux, sur la demande d'un grand-duc de Toscane, < 
avait fait , dans le milieu du siècle dernier, un ouvrage 
sur la culture de la vigne en Bourgogne, et dont une tra- 
duction en italien avait paru à Florence, en 1779; je l'i- 
gnorais, et je déclare que- ce mémoire m'est absolument 
inconnu. 

FIN. 
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